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before using your Kenwood appliance
● Read these instructions carefully and retain for future

reference.
● Remove all packaging and any labels.

safety
● The blades and discs are very sharp, handle with care.

Always hold by the finger grip at the top,
away from the cutting edge, both when handling
and cleaning.

● Do not lift or carry the processor by the handle - or the
handle may break resulting in injury.

● Always remove the knife blade before pouring contents from
the bowl.

● Keep hands and utensils out of the processor bowl and
liquidiser goblet whilst connected to the power supply.

● Switch off and unplug:
●● before fitting or removing parts
●● when not in use
●● before cleaning

● Never use your fingers to push food down the feed tube.
Always use the pusher/s supplied.

● Never fit the blade unit to the power unit without
the liquidiser or mill jar fitted.

● Before removing the lid from the bowl or liquidiser or mini
chopper/mill from the power unit:-
●● switch off;
●● wait until the attachment/blades have completely

stopped; 
●● be careful not to unscrew the liquidiser goblet or mini

chopper/mill from the blade assembly.
● Liquids should be allowed to cool to room temperature

before blending.
● Do not use the lid to operate the processor, always use the

on/off speed control.
● This appliance will be damaged and may cause

injury if the interlock mechanism is subjected to
excessive force.

● Always unplug your food processor when not in
use.

● Never use an unauthorised attachment.
● Never leave the appliance unattended when it is operating.
● Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired:

see ‘service & customer care’.
● Never let the power unit, cord or plug get wet.
● Don’t let excess cord hang over the edge of a table or

worktop or touch hot surfaces. 
● Do not exceed the maximum capacities stated in the

recommended speed chart.
● This appliance is not intended for use by persons (including

children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person responsible for their safety.

● Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

● Only use the appliance for its intended domestic use.
Kenwood will not accept any liability if the appliance is
subject to improper use, or failure to comply with these
instructions.  

● Misuse of your processor/liquidiser can result in injury.
● The maximum rating is based on the attachment that draws

the greatest load. Other attachments may draw less power.

Refer to the relevant section under “using the attachments”
for additional safety warnings for each individual attachment.

before plugging in
● Make sure your electricity supply is the same as the one

shown on the underside of your appliance.

● This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and EC regulation no.
1935/2004 of 27/10/2004 on materials intended for contact
with food.

before using for the first time
1 Remove the plastic blade covers from the knife blade. Take

care the blades are very sharp. These covers should
be discarded as they are to protect the blade during
manufacture and transit only.

2 Wash the parts see ‘care & cleaning’

key
processor
� power unit
� detachable drive shaft
	 bowl

 lid
� feed tube
� pushers

 safety interlocks
� cord storage (at back)
� speed/pulse control
� power on light

liquidiser
� filler cap
� lid
� lid seal
� goblet
� sealing ring
� blade unit

mini chopper/mill
� blade unit
� sealing ring
� jar
� sprinkler lid

additional attachments
knife blade
dough tool
twin beater geared metal whisk
maxi-blend canopy
thick slicing/coarse grating disc
thin slicing/fine grating disc
fine (Julienne style) chipper disc
rasping/parmesan disc
citrus juicer
mini processor bowl
centrifugal juicer
KENSTORE™ attachments carousel
spatula 
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to use your food processor
1 Fit the detachable shaft onto the power unit �.
2 Then fit the bowl. Place the handle towards the back and

turn clockwise until it locks �.
3 Fit an attachment over the drive shaft.
● Always fit the bowl and attachment onto the processor

before adding ingredients.
4 Fit the lid � - ensuring the top of the drive shaft locates into

the centre of the lid.
● Do not use the lid to operate the processor,

always use the on/off speed control.
5 Plug in and the power on light will come on. Switch on and

select a speed. (Refer to the recommended speed chart).
● The processor will not operate if the bowl or lid

are not fitted correctly to the interlock. Check
that the feed tube and bowl handle are situated
to the right hand side.

● Use the pulse (P) for short bursts. The pulse will operate for
as long as the control is held in position.

6 Reverse the above procedure to remove the lid, attachments
and bowl.

● Always switch off and unplug before removing the
lid.

important
● Your processor is not suitable for crushing or grinding coffee

beans, or converting granulated sugar to caster sugar.
● When adding almond essence or flavouring to mixtures

avoid contact with the plastic as this may result in
permanent marking.

to use your liquidiser
1 Fit the sealing ring � into the blade unit � - ensuring the

seal is located correctly. Leaking will occur if the seal
is damaged or incorrectly fitted.

2 Screw the goblet onto the blade assembly.
3 Put your ingredients into the goblet.
4 Push the lid seal onto the underside of the lid.
5 Fit and lock the filler cap in the lid, by turning one position

.

6 Fit the lid to the goblet and turn the filler cap to to
lock. 
The filler cap can be located in 3 different positions (see A)

- filler cap removable for adding ingredients to the
goblet.

- lid unlocked/filler cap locked to the lid for fitting and
removing the lid.

- lid locked.
7 Place the liquidiser onto the power unit and turn to lock �.
● The appliance will not operate if the liquidiser is

incorrectly fitted to the interlock.
8 Select a speed (refer to the recommended speed chart) or

use the pulse control.
● Liquids should be allowed to cool to room

temperature before blending.

hints
● When making mayonnaise, put all the ingredients, except the

oil into the liquidiser. Then with the machine running, pour the
oil into the filler cap and let it run through.

● Thick mixtures, eg pates and dips, may need scraping
down. If it’s difficult to process, add more liquid.

● Ice crushing - operate the pulse in short bursts until crushed to
the desired consistency.

● To ensure the long life of your liquidiser, never run it for longer
than 60 seconds. Switch off as soon as you’ve got the right
consistency.
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choosing a speed for all functions

tool/Attachment function speed maximum 
capacities

knife blade One Stage Cake Mix 1 – 8 1.5Kg
Pastry - rubbing fat into flour 5 – 8 340g
Adding water to combine pastry ingredients 1 – 5
Chopping/pureeing/pates 8 600g

knife blade with maxi-blend canopy Soups – start at a low speed and move up to Max 1 – 8 1.5 litres

whisk Egg Whites 8 6 Egg Whites
Egg & sugar for fatless sponges 8
Cream 5 – 8 500 mls

dough tool Yeasted mixes 8 600g

discs – slicing/grating/chipping Firm food items such as carrots, hard cheese. 5 – 8
Softer items such as cucumbers, tomatoes 1 – 5

rasping disc Parmesan cheese, Potato for German potato dumplings 8

citrus juicer Citrus fruits 1

mini bowl All processing 8 200g

liquidiser All processing 8 1.5 litres

mini chopper/mill Herbs 8 10g
Nuts & Coffee Beans 8 50g

centrifugal juicer Fruits & Vegetables 8 500g



● The processing of spices is not recommended as they may
damage the plastic parts.

● The appliance will not work if the liquidiser is incorrectly
fitted.

● To blend dry ingredients - cut into pieces, remove the filler
cap, then with the appliance running, drop the pieces down
one by one. Keep your hand over the opening. For best
results empty regularly.

● Don’t use the liquidiser as a storage container. Keep it
empty before and after use.

● Never blend more than 11⁄2 litres - less for frothy liquids like
milkshakes.

Note: The mini chopper/mill base is not
interchangeable with the glass liquidiser goblet.
The processor will not operate if the wrong base
is fitted. Refer to graphics on blade unit bases.

to use your mini chopper/mill
Use the mini chopper/mill for milling herbs, nuts and coffee
beans.

1 Put your ingredients into the jar.
2 Fit the sealing ring into the blade unit �.
3 Turn the blade unit upside down. Lower it into the jar, blades

down.
4 Screw the blade unit onto the jar until it is finger tight.
5 Place the mini chopper/mill onto the power unit and turn to 

lock �.
6 Switch on to maximum speed or use the pulse control.  
7 After milling, you can replace the blade unit with the sprinkler

lid and shake out your food.
● The sprinkler lid is not airtight.

safety
● Never fit the blade unit to your food processor without the

jar fitted.
● Never unscrew the jar while the mini chopper/mill is fitted to

your appliance.
● Do not touch the sharp blades – Keep the blade unit away

from children.
● Never remove the mini chopper/mill until the blades have

completely stopped.
● To ensure the long life of your mini chopper/mill, never run

for longer than 30 seconds. Switch off as soon as you have
got the right consistency.

● The processing of spices is not recommended as they may
damage the plastic parts.   

● The appliance will not work if the mini chopper/mill is
incorrectly fitted.

● Use for dry ingredients only.

hints
Herbs are best milled when clean and dry.

● Note: The mini chopper/mill base is not
interchangeable with the glass liquidiser goblet.
The processor will not operate if the wrong base
is fitted. Refer to graphics on blade unit bases.

using the attachments
Refer to recommended speed chart for each attachment.

knife blade
The knife blade is the most versatile of all the attachments.
The length of the processing time will determine the texture
achieved. For coarser textures use the pulse control.
Use the knife blade for cake and pastry making, chopping
raw and cooked meat, vegetables, nuts, pate, dips,
pureeing soups and to also make crumbs from biscuits and
bread.

hints
● Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes

approximately 2cm/3⁄4in before processing.
● Biscuits should be broken into pieces and added down the

feed tube whilst the machine is running.
● When making pastry use fat straight from the fridge cut into

2cm/3⁄4in.cubes. 
● Take care not to over-process.

dough tool
Use for yeasted dough mixes.

● Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid
down the feed tube whilst the machine is running. Process
until a smooth elastic ball of dough is formed this will take
60 - 90 secs.

● Re-knead by hand only. Re-kneading in the bowl is not
recommended as it may cause the processor to become
unstable.

twin beater geared whisk
Use for light mixtures only eg egg whites, cream, evaporated
milk and for whisking eggs and sugar for fatless sponges.
Heavier mixtures such as fat and flour will damage it.

using the whisk
1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Push each beater securely into the drive head .
3 Fit the whisk by carefully turning until it drops over the drive

shaft.
4 Add the ingredients.
5 Fit the lid - ensuring the end of the shaft locates into the

centre of the lid.
6 Switch on.

important
● The whisk is not suitable for making one-stage

cakes or creaming fat and sugar as these mixes
will damage it. Always use the knife blade for
cake making.

hints
● Best results are obtained when the eggs are at room

temperature.
● Ensure the bowl and whisks are clean and free from grease

before whisking.
● Carefully fold in flour and sugar by hand using a metal spoon

for fatless sponges and meringues.
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maxi-blend canopy
When blending liquids, use the maxi-blend canopy with the
knife blade. It allows you to increase the liquid processing
capacity from 1 litre to 1.5 litres, prevents leaking and
improves the chopping performance of the blade.

1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Fit the knife blade.
3 Add ingredients to be processed.
4 Fit the canopy over the top of the blade ensuring it sits on

the ledge inside the bowl . Do not push down on
the canopy, hold by the centre grip.

5 Fit the lid and switch on.

slicing/grating discs
reversible slicing/grating discs - thick , thin

Use the grating side for cheese, carrots, potatoes and foods
of a similar texture.
Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes, cabbage,
cucumber, courgette, beetroot and onions.

fine (Julienne style) chipper disc 
Use to cut: potatoes for Julienne style French fries; firm
ingredients for salads, garnishes, casseroles and stir fries (eg
carrot, swede, courgette, cucumber).

rasping disc 

Grates Parmesan cheese and potatoes for German potato
dumplings.

safety
● Never remove the lid until the cutting disc 

has completely stopped.
● Handle the cutting discs with care - they are

extremely sharp

to use the cutting discs 
1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Holding by the centre grip , place the disc onto the drive

shaft with the appropriate side uppermost .
3 Fit the lid.
4 Choose which size feed tube you want to use. The pusher

contains a smaller feed tube for processing individual items
or thin ingredients.
To use the small feed tube - first put the large pusher inside
the feed tube.
To use the large feed tube - use both pushers together.

5 Put the food in the feed tube.
6 Switch on and push down evenly with the pusher - never

put your fingers in the feed tube.

hints
● Use fresh ingredients
● Don’t cut food too small. Fill the width of the large feed tube

fairly full. This prevents the food from slipping sideways
during processing. Alternatively use the small feed tube.

● When using the chipper disc, place ingredients horizontally.
● When slicing or shredding: food placed upright comes

out shorter than food placed horizontally .
● There will always be a small amount of waste on the plate or

in the bowl after processing. 

citrus juicer
Use the citrus juicer to squeeze the juice from citrus fruits
(eg oranges, lemons, limes and grapefruits).

� cone
� sieve

to use the citrus juicer
1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Fit the sieve into the bowl - ensuring the sieve handle is

locked into position directly over the bowl handle .
3 Place the cone over the drive shaft turning until it drops all

the way down .
4 Cut the fruit in half. Then switch on and press the fruit onto

the cone.
● The citrus juicer will not operate if the sieve is

not locked correctly.
● For best results store and juice the fruit at room temperature

and hand roll on a worktop before juicing.
● To help with juice extraction move the fruit from side to side

when juicing. 
● When juicing large quantities, empty the strainer regularly to

prevent the build up of pulp and seeds.

mini processor bowl
Use the mini processor bowl to chop herbs and process
small quantities of ingredients e.g. meat, onion, nuts,
mayonnaise, vegetables, purées, sauces and baby food.

� mini processor knife blade
� mini processor bowl

to use the mini processor bowl
1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Fit the mini processor bowl - ensuring the ribs on the inside

of the mini bowl chimney align with the slots in the main
bowl chimney .

3 Place the knife blade over the drive shaft .
4 Add the ingredients to be processed.
5 Fit the lid and switch on.

safety
● Never remove the lid until the knife blade has completely

stopped.
● The knife blade is very sharp - always handle with care.

important
● Do not process spices – they may damage the plastic.
● Do not process hard food such as coffee beans, ice cubes

or chocolate – they may damage the blade.

hints
● Herbs are best chopped when clean and dry.
● Always add a little liquid when blending cooked ingredients

to make baby food.
● Cut foods such as meat, bread, vegetables into cubes

approximately 1-2 cm (1⁄2 – 3⁄4 in) before processing.
● When making mayonnaise add the oil down the feed tube.
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metal centrifugal juicer
Use the centrifugal juicer for making juice from firm fruit
and vegetables.

� pusher
� centrifugal lid
	 pulp remover

 filter drum
� juicer drive shaft

to use the centrifugal juicer

1 Fit the juicer drive shaft and bowl onto the power unit.
2 Place the pulp remover 	 into the filter drum 
 - ensuring

the tabs locate with the slots in the bottom of the drum .

3 Fit the filter drum 
.

4 Place the attachment lid � onto the bowl and turn until it 
locks . Your juicer will not operate if the bowl or
lid are not fitted correctly into the interlock .

5 Place a suitable glass or jug under the juice outlet.
6 Cut the food to fit the feed tube.
7 Switch on and push down evenly with the pusher - never

put your fingers in the feed tube. Process fully before
adding more.

● After adding the last piece, let the juicer run for a further 30
seconds to extract all the juice from the filter drum.

safety
● Do not use the juicer if the filter is damaged.
● The cutting blades on the base of the filter drum are very

sharp, take care when handling and cleaning the drum.
● Only use the pusher supplied. Never put your fingers in the

feed tube. Unplug before unblocking the feed tube.
● Before removing the lid, switch off and wait for the filter to

stop.

important
● If the juicer starts to vibrate, switch off and empty the pulp

from the drum. (The juicer vibrates if the pulp becomes
unevenly distributed).

● Maximum capacity that can be processed at one time is
500g of fruit or vegetables.

● Some very hard foods may make your juicer slow down or
stop. If this happens switch off and unblock the filter.

● Switch off and clear the pulp collector regularly during use.

hints
● Before processing remove stones and pips (eg pepper,

melon, plum) and tough skins (eg melon, pineapple). You
don’t need to peel or core apples and pears.

● Use firm, fresh fruit and vegetables.
● Citrus fruit - peel and remove the white pith, otherwise the

juice may taste bitter. For best results use the citrus juicer.

KENSTORE™ attachments carousel
Your food processor is supplied with an attachment storage
carousel that fits inside the bowl.

to use the storage carousel
1 Fit the knife blade to the bowl.
2 Then fit the whisk, discs and canopy into the carousel .
3 Fit the carousel over the knife blade and place the processor

lid on top .

care & cleaning
● Always switch off and unplug before cleaning.
● Handle the blades and cutting discs with care -

they are extremely sharp.
● Some foods may discolour the plastic. This is perfectly

normal and won’t harm the plastic or affect the flavour of
your food. Rub with a cloth dipped in vegetable oil to remove
the discolouration.

power unit
● Wipe with a damp cloth, then dry. Ensure that the interlock

area is clear of food debris.
● Store excess cord in the storage area at the back of the 

power unit .

liquidiser/mini chopper/mill
1 Empty the goblet/jar before unscrewing it from the blade

unit.
2 Wash the goblet/jar by hand.
3 Remove and wash the seals.
4 Don’t touch the sharp blades – brush them clean using hot

soapy water, then rinse thoroughly under the tap. Don’t
immerse the blade unit in water.

5 Leave to dry upside down.

twin beater geared whisk
● Detach the beaters from the drive head by gently pulling

them free. Wash in warm soapy water.
● Wipe the drive head with a damp cloth, then dry. 

Do not immerse the drive head in water.

centrifugal filter drum
● Lift out the pulp remover and tap lightly to release the pulp.
● Clean using a soft brush.
● Check the filter regularly for signs of damage. Do

not use if the filter is damaged. Refer to “service
and customer care”.
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all other parts
● Wash by hand, then dry.
● Alternatively they are dishwasher safe and can be washed

on the top rack of your dishwasher. Avoid placing items on
the bottom rack directly over the heating element. A short
low temperature (Maximum 50°C) programme is
recommended.

service & customer care
● If the cord is damaged it must, for safety reasons, be

replaced by KENWOOD or an authorised KENWOOD
repairer.

● If you experience any problems with the
operation of the processor, before calling for
assistance refer to the troubleshooting guide.

If you need help with:
● using your appliance or
● servicing or repairs
● Contact the shop where you purchased your appliance.

● Designed and engineered by Kenwood in the UK.
● Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT
DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the product must not be disposed
of as urban waste.
It must be taken to a special local authority differentiated waste
collection centre or to a dealer providing this service.
Disposing of a household appliance separately avoids possible
negative consequences for the environment and health deriving
from inappropriate disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain significant savings in energy
and resources. As a reminder of the need to dispose of
household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.

7

item suitable for
dishwashing

main bowl, lid, pusher ✔

knife blades, dough tool ✔

whisk beaters ✔

Do not immerse the drive head in water

detachable drive shaft ✔

discs ✔

citrus juicer ✔

centrifugal juicer ✔

mini bowl and knife ✔

liquidiser goblet, lid, filler cap ✔

mill jar ✔

blade unit and seal for liquidiser and mini ✘

chopper/mill

spatula ✔

storage carousel ✔
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Problem Cause Solution

The processor will not operate No power/indicator light not lit. Check processor is plugged in

Bowl not fitted to power unit correctly. Check bowl is located correctly and the 
handle is situated towards the right hand side.

Bowl lid not locked on correctly. Check that the lid interlock is located correctly 
into the handle area.
The processor will not work if the 
bowl and lid are fitted incorrectly.

If none of the above check the fuse/circuit 
breaker in your home.

Liquidiser/mini chopper/mill Liquidiser/mini chopper/mill not locked The liquidiser/mini chopper/mill will not 
will not operate on correctly. operate if fitted incorrectly to the interlock.

Liquidiser/mini chopper/mill not Check blade unit is fully tightened into 
assembled correctly. the goblet.

Wrong base used. The mill base is not interchangeable 
with the liquidiser goblet. The 
processor will not operate if the 
wrong base is fitted. 
Check graphic is correct on base used.

Processor stops during Processor overloaded/maximum capacities Check maximum capacities stated in the
processing exceeded. recommended speed chart.

Lid unlocked. Check lid is locked correctly.

Liquidiser/mill leaking from  Seal missing Check seal is fitted correctly and not
blade assembly base. Seal incorrectly fitted damaged. To obtain a replacement

Seal damaged. seal see “service & customer care”

Poor performance of Refer to hints in relevant “using the attachment” section. Check attachments are 
tools/attachments. assembled correctly.

troubleshooting guide



avant d’utiliser votre appareil Kenwood
● Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour

pouvoir vous y référer ultérieurement.
● Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

sécurité
● Les lames et les disques sont très tranchants, manipulez-les

avec précaution. Tenez-les toujours par la partie
supérieure prévue à cet effet , à distance du
bord tranchant, à la fois lors de l’utilisation et du
nettoyage.

● Veillez à ne pas soulever ou transporter le robot par la
poignée – celle-ci pourrait se briser et provoquer des
blessures.

● Veillez toujours à retirer la lame avant de verser le contenu du
bol.

● Conservez les mains et tout ustensile hors du bol du robot
et du gobelet du mixeur lorsque l’appareil est branché sur
l’alimentation électrique.

● Éteignez et débranchez l’appareil :-
●● avant d’adapter ou de retirer des éléments;
●● lorsqu’il n’est pas utilisé ;
●● avant le nettoyage.

● N’utilisez jamais vos doigts pour pousser la nourriture dans le
tube d’alimentation. Utilisez toujours le poussoir fourni.

● N’installez jamais l’unité porte-lames sur votre
appareil sans avoir installé le mixeur ou le bol du
moulin.

● Avant de retirer le couvercle du bol, du mixeur ou du mini
éminceur / moulin du bloc d’alimentation :
●● éteignez l’appareil ;
●● assurez-vous que les accessoires/lames sont

complètement arrêtés.
●● veillez à ne pas dévisser le bol du mixeur ou le mini

éminceur / moulin du bloc des lames.
● Laissez les liquides refroidir à température ambiante avant

de les placer dans le mixeur.
● Ne vous servez pas du couvercle pour arrêter ou allumer le

robot ; utilisez toujours le sélecteur de vitesse Marche / Arrêt.
● Cette machine sera endommagée et pourra

provoquer des blessures si le mécanisme de
verrouillage est soumis à une force excessive.

● Débranchez toujours votre robot alimentaire
lorsque vous ne l'utilisez pas.

● N’utilisez jamais un accessoire non autorisé.
● Ne laissez jamais l’appareil sans surveillance lorsqu’il

fonctionne.
● N’utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou

réparer : voir « service après-vente ».
● Ne mouillez jamais le bloc d'alimentation, le cordon

d’alimentaiton ou la prise.
● Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser du bord d’une

table, du plan de travail ou être en contact avec des surfaces
chaudes. 

● Ne dépassez pas les capacités maximales indiquées dans le
tableau des vitesses recommandées.

● Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé par des
personnes (y compris des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui
ne disposent pas des connaissances ou de l’expérience
nécessaires, à moins qu’elles n’aient été formées et
encadrées pour l’utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

● Les enfants doivent être surveillés afin qu'ils ne puissent pas
jouer avec cet appareil.

● N’employez l’appareil qu’à la fin domestique prévue.
Kenwood décline toute responsabilité dans les cas où
l’appareil est utilisé incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

● Une mauvaise utilisation de votre robot peut provoquer des
blessures.

● Le chiffre maximum est basé sur l’accessoire qui utilise la
plus grande charge d’énergie. D’autres accessoires peuvent
demander moins d’énergie. 

Référez-vous à la section pertinente du chapitre « utilisation
des accessoires » pour consulter d’autres avertissements
relatifs à la sécurité de chaque accessoire.

avant de brancher
● Assurez-vous que votre alimentation électrique correspond à

celle qui est indiquée sur la partie inférieure de votre
appareil.

● Cet appareil est conforme à la directive 2004/108/CE de la
CE sur la compatibilité électromagnétique, et au règlement
1935/2004 de la CE du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant la première utilisation
1 Retirez le cache lame de la lame couteau. Attention, les

lames sont très tranchantes. Ce cache doit être jeté, il
est uniquement destiné à protéger la lame durant le
processus de fabrication et de transport.

2 Nettoyez les éléments, voir « entretien et nettoyage ».

robot

principal
� bloc moteur
� axe d’entraînement amovible
	 bol

 couvercle
� tube d’alimentation
� poussoirs

 dispositifs de verrouillage de sécurité
� range-cordon (à l’arrière)
� sélecteur de vitesse / touche pulse
� témoin de fonctionnement

mixeur
� bouchon
� couvercle
� joint du couvercle
� gobelet
� joint d’étanchéité
� unité porte-lames

9
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mini éminceur / moulin
� unité porte-lames
� joint d’étanchéité
� bol
� couvercle saupoudreur

accessoires supplémentaires
lame couteau
pétrin
fouet métallique avec double batteur
couvercle maxi-mix
disque éminceur / râpe épaisse
disque éminceur / râpe fine
disque à découper en fines lamelles (style Julienne)
disque à râper / parmesan
presse-agrumes
mini-bol
centrifugeuse
carrousel de rangement des accessoires KENSTORE™
spatule
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sélection de la vitesse selon la fonction requise

Outil/accessoire Fonction Vitesse Capacité maximale

Lame tranchante Mélange pour préparations de gâteaux 1 – 8 1,5 kg
Pâte – mélange de la matière grasse avec la farine 5 – 8 340 g
Ajout de l’eau à la pâte 1 – 5
Emincer/mixer/pâtes 8 600 g viande

Lame tranchante avec Soupes – démarrer à vitesse faible puis augmenter 1 – 8 1,5 litres
couvercle mixeur progressivement jusqu’à la vitesse maximale

Batteur Blancs d’oeufs 8 6 blancs d’oeufs
Oeuf et sucre pour gâteaux de Savoie sans 8
matière grasse
Crème 5 – 8 500 ml

Pétrin Mélange à base de levure 8 600 g

disques - éminceur / râpe / lamelles Aliments durs – carottes, fromages à pâtes dures 5 – 8
Aliments plus mous – concombres, tomates 1 – 5

Disque grattoir Parmesan, pommes de terre pour les boulettes 8
de pomme de terre

Presse-agrumes Agrumes 1

Mini-bol Toutes les fonctions 8 200 g

Mixeur Toutes les fonctions 8 1,5 litres

Mini éminceur / Moulin Herbes aromatiques 8 10g
Noix, grains de café 8 50g

Centrifugeuse Fruits et légumes 8 500 g



utilisation du robot
1 Installez l’axe amovible sur le bloc d’alimentation �.
2 Ensuite, installez le bol. Placez la poignée vers l’arrière et

tournez dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’à ce
qu’elle se verrouille �.

3 Ajoutez un accessoire sur le manche du robot.
● Installez toujours le bol et l’accessoire sur le robot avant

d’ajouter des ingrédients.
4 Installez le couvercle � – en veillant à ce que la partie

supérieure de l’axe se trouve au centre du couvercle.
● N’utilisez pas le couvercle pour faire fonctionner

le robot, utilisez toujours la commande de vitesse
marche / arrêt.

5 Branchez l’appareil, le témoin de fonctionnement s’allume.
Allumez l’appareil et sélectionnez une vitesse. (Référez-vous
au tableau des vitesses recommandées).

● Le robot ne fonctionnera pas si le bol ou le
couvercle ne sont pas verrouillés correctement.
Vérifiez que le tube d'alimentation et que la
poignée du bol sont bien situés à droite.

● Utilisez la touche pulse (P) pour de petites impulsions. La
fonction pulse fonctionne tant que la touche est maintenue
en position.

6 Procédez de façon inverse pour retirer le couvercle, les accessoires
et le bol.

● Éteignez toujours l’appareil et débranchez-le
avant de retirer le couvercle.

important
● Votre robot n’est pas conçu pour concasser ou moudre des

grains de café ou transformer du sucre cristallisé en sucre en
poudre.

● Si vous ajoutez de l’essence d’amandes ou un parfum aux
préparations, évitez le contact avec le plastique car il risquerait
d'être définitivement tâché.

utilisation du mixeur
1 Installez l’anneau d’étanchéité � dans l’unité porte-lames �

– en veillant à ce que le joint soit correctement positionné.
Des fuites se produiront si le joint est
endommagé ou s’il n’est pas correctement
installé.

2 Vissez le bol sur l’ensemble porte-lames.
3 Mettez vos ingrédients dans le gobelet.
4 Fixez le joint du couvercle dans la partie inférieure du

couvercle.
5 Fixez et fermez le bouchon de remplissage dans le

couvercle, en tournant d’une position .
6 Mettez le couvercle sur le pichet et tournez le bouchon de

remplissage sur pour le verrouiller.
Le bouchon de remplissage peut se trouver sur 3 positions
différentes (voir A)

– bouchon de remplissage amovible pour l’ajout
d’ingrédients dans le gobelet.

– couvercle déverrouillé/bouchon verrouillé sur le
couvercle pour installer et enlever le couvercle.

– couvercle verrouillé.
7 Placez le mixeur sur le bloc d’alimentation et tournez pour

verrouiller �.
● L’appareil ne fonctionnera pas si le mixeur n’est

pas correctement verrouillé.
8 Sélectionnez une vitesse (référez-vous au tableau des

vitesses recommandées) ou utilisez la fonction pulse.
● Laissez tous les liquides refroidir à température

ambiante avant de les passer au mixeur.

conseils
● Lorsque vous préparez de la mayonnaise, placez tous les

ingrédients à l’exception de l’huile dans le mixeur. Puis, alors
que l’appareil fonctionne, versez l’huile dans le bouchon de
remplissage et laissez-la s’écouler.

● Les mélanges épais, comme les pâtés et les sauces,
peuvent nécessiter de racler les parois de l’appareil. En cas
de difficulté à mixer, ajoutez davantage de liquide.

● Pour piler de la glace, utilisez le bouton de fonctionnement à
impulsion.

● Pour protéger votre appareil dans la durée, procédez par
séquences de 60 secondes maximum. Arrêtez l’appareil dès
que vous obtenez la consistance requise.

● L’utilisation de l’appareil pour mixer des épices n’est pas
recommandée. En effet, celles-ci pourraient endommager
les pièces en plastique.

● L’appareil ne fonctionne pas si le mixeur n’est pas
correctement installé.

● Pour mélanger des ingrédients secs – coupez-les en
morceaux, retirez le bouchon de remplissage, puis, l’appareil
étant en marche, laissez-les tomber un par un. Laissez une
main au-dessus de l’ouverture. Pour de meilleurs résultats,
videz régulièrement.

● N’utilisez pas le mixeur à des fins de stockage. Il doit rester vide
avant et après utilisation.

● Ne mélangez pas plus de 1,5 litres - moins encore pour les
liquides mousseux comme les milkshakes. 
Note : La base du mini éminceur / moulin n'est
pas interchangeable avec le bol en verre du
mixeur. Le processeur ne peut fonctionner que
s’il est équipé de la base qui lui correspond.
Reportez-vous aux schémas relatifs aux bases
des unités.
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pour utiliser votre mini éminceur /
moulin

Utilisez le mini éminceur / moulin pour hacher des herbes,
réduire en poudre des noix ou moudre des grains de café.

1 Mettez vos ingrédients dans le bocal.
2 Adaptez la bague d’étanchéité dans l’unité porte-lames �.
3 Retournez l’unité porte-lames. Abaissez-la dans le bocal,

lames vers le bas.
4 Vissez l’unité porte-lames sur le bocal jusqu’à ce qu’elle soit

correctement vissée et fixée.
5 Placez le mini éminceur / moulin sur le bloc d’alimentation et

tournez-le sur position Lock �.
6 Mettez en marche à vitesse maximum ou utilisez la

commande par impulsion.
7 Après avoir moulu les ingrédients, vous pouvez remplacer

l’unité porte-lames par le couvercle permettant de les
saupoudrer.

● Le couvercle saupoudreur n’est pas hermétique.

sécurité
● N’installez jamais l’unité porte-lames sur votre appareil sans

avoir installé le bol.
● Ne dévissez jamais le bol tant que le mini éminceur / moulin

est fixé à l’appareil.
● Ne touchez pas les lames tranchantes. Conservez l’unité

porte-lames hors de portée des enfants.
● Ne retirez jamais le mini éminceur / moulin tant que les

lames ne sont pas complètement à l’arrêt.
● Pour prolonger la durée de vie de votre mini éminceur /

moulin, ne l’actionnez jamais continuellement pendant plus
de 30 secondes. Eteignez-le dès que vous avez obtenu la
consistance souhaitée.

● Il est déconseillé de moudre des épices car elles risqueraient
d'endommager les parties en plastique.

● L’appareil ne fonctionnera pas si le mini éminceur / moulin
n’est pas correctement installé.

● Ne l'utilisez que pour moudre des ingrédients secs.

conseils
Les aromates se broient plus facilement s’ils sont lavés et
secs.

● Note : La base du mini éminceur / moulin n'est
pas interchangeable avec le bol en verre du
mixeur. Le processeur ne peut fonctionner que
s’il est équipé de la base qui lui correspond.
Reportez-vous aux schémas relatifs aux bases
des unités.

utilisation des accessoires
Référez-vous au tableau des vitesses pour chaque accessoire.

lame couteau
La lame couteau est l’accessoire le plus polyvalent de tous.
La texture que vous obtenez est déterminée par la durée de
mixage. 
Pour les textures plus granuleuses, utilisez le mode de
fonctionnement par impulsion (pulse). 
Utilisez la lame couteau pour la préparation de gâteaux et de
pâtes à tarte, pour hacher la viande fraîche et cuite, les
légumes, les noisettes, les pâtes, les pâtes à tartiner salées,
pour mixer les potages et aussi réduire les biscuits et le pain
en miettes.

conseils
● Coupez les aliments, tels que la viande, le pain et les

légumes en cubes de 2 cm avant la préparation.
● Les biscuits doivent être coupés en morceaux et introduits

dans le tube d’alimentation pendant que le moteur est en
marche.

● Pour la préparation de pâtes à tarte, utilisez la matière
grasse sortie directement du réfrigérateur et coupez-la en
cubes de 2 cm.

● Prenez garde à ne pas mélanger trop longtemps.

pétrin
Utilisez pour les mélanges de pâtes à levain. 

● Disposez les ingrédients secs dans le bol et versez le liquide
dans le tube d’alimentation pendant que le moteur est en
marche. Mélangez jusqu’à ce que le tout forme une boule
de pâte, et soit lisse d’apparence et élastique au touché
(cela prend 60 secondes).

● Pétrissez la pâte à la main uniquement. Il est déconseillé de
pétrir dans le bol car cela peut entraîner une certaine
instabilité du robot..

fouet métallique avec double batteur
Utilisez cet accessoire pour les mélanges légers uniquement,
tels que les blancs d’œufs, la crème, le lait condensé non
sucré, et pour le mélange d’œufs et de sucre pour les
gâteaux mousseline légers. Les préparations plus lourdes,
avec matière grasse et farine, risquent d’endommager
l’accessoire.

utilisation du fouet
1 Installez l'axe d'entraînement et le  bol sur le bloc moteur.
2 Introduisez fermement chaque batteur dans la tête du 

fouet .
3 Mettez le fouet en place en le faisant délicatement tourner

jusqu’à ce qu’il s’enclenche sur l’axe d’entraînement.
4 Ajoutez les ingrédients.
5 Mettez le couvercle - assurez-vous que l’extrémité de l'axe

d'entraînement est correctement positionnée au centre du
couvercle.

6 Allumez l'appareil.

12



important
● Le fouet ne convient pas pour les préparations de

gâteau tout prêt ou pour monter en crème une
matière grasse avec du sucre car ces mélanges
endommageraient l’accessoire. Utilisez toujours
la lame couteau pour confectionner des gâteaux.

conseils
● Pour de meilleurs résultats, utilisez des œufs à température

ambiante.
● Assurez-vous que le bol et les fouets sont propres et

exempts de graisse avant de battre la préparation.
● Insérez toujours délicatement la farine et le sucre

manuellement, en utilisant une cuillère en métal pour la
préparation des génoises ou des meringues.

récipient mixeur maxi-blend
Pour mélanger les liquides, utilisez le récipient mixeur maxi-
blend avec la lame couteau. Il vous permet d’accroître la
capacité de traitement des liquides de 1 litre à 1,5 litre,
d’empêcher les écoulements et d’améliorer les
performances de hachage de la lame.

1 Fixez l’axe d’entraînement et le bol sur le bloc moteur.
2 Fixez la lame couteau.
3 Ajoutez les ingrédients à mélanger.
4 Installez le récipient au-dessus de la lame en vous assurant

qu’il repose sur le bord à l’intérieur du bol . Ne poussez
pas le récipient, tenez-le par la poignée au
centre.

5 Adaptez le couvercle et allumez l’appareil.

disques râpe / éminceur
Disques râpe / éminceur réversibles - épais ,
fin 
Utilisez le disque râpe pour les fromages, carottes, pommes
de terre et aliments de texture similaire..
Utilisez le disque éminceur pour les fromages, carottes,
pommes de terre, choux, concombres, courgettes,
betterave et oignons.

Disque éminceur fin (de style Julienne) 
À utiliser pour découper en lamelles : des pommes de terre
pour faire des frites de style Julienne ; des  ingrédients
fermes pour préparer des salades, des garnitures, des
casseroles et des sautés de légumes (par exemple carottes,
de rutabaga, courgettes, concombre).

Disque râpe 
Ce disque râpe le Parmesan et les pommes de terre pour la
préparation de boulettes.

sécurité
● Ne retirez jamais le couvercle tant que les

disques de coupe ne sont pas complètement
arrêtés.

● Manipulez les disques de coupe avec précaution -
ils sont extrêmement tranchants.

pour utiliser les disques de coupe.
1 Installez l'axe d'entraînement et le bol sur le bloc moteur.
2 Tout en le maintenant par sa poignée centrale , placez le

disque sur l'axe d'entraînement, face appropriée vers le 
haut .

3 Fixez le couvercle.
4 Choisissez le tube d'alimentation que vous souhaitez utiliser.

Le poussoir comprend un tube d’alimentation plus petit pour
les ingrédients individuels ou plus fins.
Pour utiliser le petit tube d’alimentation – introduisez tout
d’abord le grand poussoir dans le tube d’alimentation.
Pour utiliser le grand tube – utilisez les deux poussoirs
ensemble.

5 Introduisez les aliments dans le tube.
6 Allumez l’appareil et exercez à l’aide du poussoir une

pression régulière - n'insérez jamais vos doigts dans
le tube d'alimentation.

conseil
● Utilisez des ingrédients frais.
● Ne coupez pas les ingrédients en trop petits morceaux.

Remplissez presque totalement la largeur du tube de
remplissage. Cela empêche les ingrédients de glisser sur les
côtés pendant le fonctionnement de l’appareil. Utilisez
autrement le petit tube d'alimentation.

● Lorsque vous utilisez le disque éminceur, insérez
horizontalement les ingrédients.

● Lorsque vous émincez ou vous râpez : Les aliments placés
à la verticale sont émincés ou râpés plus menus que
ceux placés à l’horizontale .

● Il reste toujours une petite quantité d’aliments sur le disque
ou dans le bol après l’utilisation de l’appareil.

presse-agrumes
Utilisez le presse-agrumes pour extraire le jus des agrumes
(par exemple les oranges, les citrons, les citrons verts et les
pamplemousses).

� cône
� passoire

pour utiliser le presse-agrumes
1 Installez l'axe d'entraînement et le bol sur le bloc moteur.
2 Fixez la passoire dans le bol - assurez-vous de verrouiller la

poignée de la passoire directement sur celle du bol .
3 Fixez le cône sur l'axe d'entraînement manche jusqu’à ce

qu’il descende à fond .
4 Coupez le fruit en deux. Mettez l’appareil en marche et

pressez le fruit sur le cône.
● Si la passoire n’est pas correctement verrouillée,

le presse-agrumes ne fonctionnera pas.
● Pour de meilleurs résultats, conservez vos fruits à

température ambiante et faites les rouler sous la paume de
votre main sur un plan de travail avant de les presser.

● Pour optimiser l'extraction de jus, bougez le fruit d'un côté
et de l'autre lorsque vous le pressez.

● Lorsque vous réalisez de grandes quantités de jus, videz
régulièrement la passoire pour éviter l'amas de pulpe et de
grains.
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mixeur mini-bol
Utilisez le petit mixeur pour broyer les aromates et pour
mixer les petites quantités d’ingrédients, par exemple
viande, oignon, noix, mayonnaise, légumes, purées, sauces
et aliments pour bébés.

� lame couteau du petit mixeur
� mini-bol

pour utiliser le mixeur mini-bol
1 Fixez l’axe d’entraînement et le bol sur le bloc moteur.
2 Fixez le mixeur mini-bol en vous assurant que les rainures

situées sur l’intérieur du conduit du mini-bol sont alignées
avec les fentes du conduit principal .

3 Placez la lame tranchante sur l’arbre de transmission .
4 Ajoutez les ingrédients à mixer.
5 Placez le couvercle et mettez en marche.

sécurité
● N'enlevez jamais le couvercle tant que la lame n’est pas

totalement à l’arrêt.
● La lame est très tranchante, elle doit toujours être manipulée

avec précaution.

important
● N'insérez pas d’épices car elles risqueraient d’endommager

le plastique.
● N'insérez pas d’aliments durs comme les grains de café,

des glaçons ou du chocolat, car ils risqueraient
d’endommager la lame.

conseils
● Les aromates se broient plus facilement s’ils sont lavés et

secs.
● Ajoutez toujours un peu de liquide pour mélanger les

ingrédients cuits des aliments pour bébés.
● Coupez les aliments comme le pain, la viande, les légumes,

en cubes de 1 à 2 cm avant de les introduire dans le robot.
● Lorsque vous faites une mayonnaise, ajoutez l’huile à

l'intérieur et le long du tube d'alimentation.

centrifugeuse en métal
Utilisez la centrifugeuse pour faire des jus à partir de fruits et
de légumes fermes.

� poussoir
� couvercle centrifuge
	 dépulpeur

 tambour filtrant
� axe d'entraînement du presse-fruits

pour utiliser la centrifugeuse
1 Installez l'axe d'entraînement du presse-fruits et le bol sur le

bloc moteur.
2 Insérez le dépulpeur 	 dans le tambour filtrant 
 en veillant

alors à ce que les languettes s’engagent dans les encoches
présentes dans le fond du tambour .

3 Adapter le tambour filtrant 
.
4 Placez le couvercle � de l’accessoire sur le bol et tournez

jusqu’à ce qu’il soit verrouillé . Votre centrifugeuse ne
fonctionnera pas si le bol ou le couvercle n'est
pas correctement installé et verrouillé .

5 Placez un verre ou un pichet sous le robinet d’écoulement
du jus.

6 Coupez les ingrédients en petits bouts pour les mettre dans
le tube d’alimentation

7 Mettez en marche et enfoncez les ingrédients sans à-coups
à l’aide du poussoir ; n’introduisez jamais les doigts
dans le tube d'alimentation. Extrayez tout le jus avant
d’ajouter davantage de morceaux.

● Après l’ajout du dernier morceau, laisser le presse-fruits
fonctionner encore 30 secondes pour extraire tout le jus du
tambour filtrant.

sécurité
● N’utilisez pas votre centrifugeuse si le filtre est

endommagé.
● Dans la mesure où les lames de coupe aménagées à la

base du tambour filtrant sont très aiguisées, il convient de
redoubler de précaution lorsque vous manipulez et nettoyez
le tambour.

● Utilisez uniquement le poussoir fourni avec l’appareil.
N’introduisez jamais vos doigts dans le tube d’alimentation.
Débranchez avant de retirer tout élément obstruant le tube
d’alimentation.

● Avant de retirer le couvercle, éteignez l’appareil et attendez
l’immobilisation du filtre.

important
● Si l’extracteur de jus se met à vibrer, éteignez-le et videz la

pulpe contenue dans le tambour. (Il peut trépider si la pulpe
est inégalement répartie).

● La capacité maximum pouvant être extraite en une fois est
500 g de fruits ou légumes.

● Certains aliments très durs risquent de ralentir ou d’arrêter la
marche de votre extracteur de jus. Si cela se produit,
éteignez l'appareil et débloquez le filtre.

● Éteignez l’appareil et videz le collecteur de pulpe
régulièrement durent l’emploi.

conseils
● Avant de centrifuger, retirez les noyaux et les pépins (par

exemple poivron, melon, prune), ainsi que les peaux dures
(par exemple melon, ananas). Il est inutile de peler ou
d’évider les pommes et les poires.

● Utilisez des fruits et légumes frais et fermes.
● Agrumes - pelez et retirez la peau blanche pour éviter que le

jus n’ait un goût amer. Pour de meilleurs résultats, utilisez le
presse-agrumes.
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carrousel de rangement des 
accessoires KENSTORE™ 

Votre robot alimentaire est fourni avec un carrousel de
rangement des accessoires qui se positionne à l'intérieur du
bol.

pour utiliser le carrousel de rangement
1 Placez la lame couteau dans le bol.
2 Placez ensuite le fouet, les disques et le récipient à l'intérieur

du carrousel .
3 Mettez le carrousel par dessus la lame couteau et placez le

couvercle du mixeur au-dessus .

nettoyage et entretien
● Arrêtez et débrancher l’appareil avant de le nettoyer.
● Manipulez les lames et les disques de coupe avec

précaution - ils sont extrêmement tranchants.
● Certains aliments décolorent le plastique. Ce phénomène est

parfaitement normal. Cela n’endommage pas le plastique et
n’altère pas le goût des aliments. Frottez-le à l’aide d’un
chiffon imbibé d’huile végétale pour faire disparaître la
décoloration.

bloc-moteur
● Nettoyez avec un chiffon humide, puis séchez. Assurez-vous

que la zone de verrouillage est exempte de résidus
alimentaires.

● Rangez l’excédent de cordon dans la zone de stockage
située à l’arrière du bloc d’alimentation .

mixeur ou mini éminceur / moulin
1 Videz le goblelet / bol avant de le dévissez de l'unité porte-

lames.
2 Lavez le gobelet / bol à la main.
3 Retirez les joints et lavez-les.
4 Ne touchez pas les lames tranchantes : brossez-les avec de

l'eau chaude savonneuse pour les nettoyer, puis rincez-les
soigneusement sous l’eau du robinet. N’immergez pas
l’unité porte-lames dans l’eau.

5 Laissez sécher à l’envers.

fouet métallique avec double batteur
● Détachez les batteurs de la tête du fouet en tirant dessus

délicatement. à l'eau savonneuse l’eau savonneuse tiède.
● Nettoyez la tête du fouet à l’aide d’un chiffon humide, puis

séchez. N’immergez pas la tête du fouet dans
l’eau.

tambour filtrant de la centrifugeuse
● Soulevez le collecteur de pulpe et tapotez délicatement

dessus pour faire sortir la pulpe.
● Nettoyez à l'aide d'une brosse souple.
● Vérifiez régulièrement le filtre, à la recherche de

traces d'endommagement. N'utilisez pas si le
filtre est endommagé.  Référez-vous à la section
“ nettoyage et service après-vente ”.

autres pièces
● Lavez à la main et séchez soigneusement.
● Ils peuvent aussi passer au lave-vaisselle, sur l’étagère du

haut de votre lave vaisselle. Evitez de placer les éléments sur
l’étagère du bas, juste au-dessus de l’élément chauffant. Un
programme court à faible température  (Maximum 50°C) est
recommandé.

service après-vente
● Si le cordon est endommagé, il doit être remplacé, pour des

raisons de sécurité, par KENWOOD ou par un réparateur
agréé KENWOOD.

● En cas de dysfonctionnement du robot, consultez
le guide de dépannage avant d’appeler le service
après-vente.

Si vous avez besoin d’aide concernant :
● l’utilisation de votre appareil
● l’entretien ou les réparations
● Contactez le magasin où vous avez acheté votre appareil.

● Conçu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
● Fabriqué en Chine.
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Article Articles pouvant
être lavés au 
lave-vaisselle

bol principal, couvercle, poussoir ✔

lame, pétrin ✔

fouets batteurs ✔

N'immergez pas la tête du fouet 

dans l’eau.

axe d’entraînement amovible ✔

disques ✔

presse-agrumes ✔

centrifugeuse ✔

mini bol et couteau ✔

gobelet en mixeur, couvercle, ✔

bouchon d’approvisionnement

bocal en moulin ✔

unité porte-lames et rondelle ✘

d’étanchéité pour le mixeur et le
mini éminceur / moulin

spatule ✔

carrousel de rangement ✔



AVERTISSEMENTS POUR L'ÉLIMINATION CORRECTE
DU PRODUIT CONFORMÉMENT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPÉENNE 2002/96/CE.
Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas être éliminé
avec les déchets urbains.
Le produit doit être remis à l'un des centres de collecte
sélective prévus par l'administration communale ou auprès des
revendeurs assurant ce service.
Éliminer séparément un appareil électroménager permet
d'éviter les retombées négatives pour l'environnement et la
santé dérivant d'une élimination incorrecte, et permet de
récupérer les matériaux qui le composent dans le but d'une
économie importante en termes d'énergie et de ressources.
Pour rappeler l'obligation d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson à
ordures barré.
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Guide de dépannage
Problème Cause Solution

Le robot ne fonctionne pas. Le voyant de mise en marche / d'alimentation Vérifiez que le robot est branché.
ne s'allume pas.

Le bol n’est pas installé correctement sur Vérifiez si le bol est correctement 
le bloc d’alimentation. positionné et si la poignée est 

orientée vers la droite.

Le couvercle du bol n’est pas correctement Vérifiez si le dispositif de verrouillage 
verrouillé. du couvercle est correctement 

positionné dans la zone de la 
poignée.

Le robot ne fonctionne pas si 
le bol et le couvercle ne sont 
pas installés correctement.

Si aucun des cas ci-dessus ne 
s’applique, vérifiez le 
fusible/disjoncteur de votre 
habitation.

Le mixeur / mini éminceur / moulin Le mixeur / mini éminceur / moulin n'est pas  Le mixeur / mini éminceur / moulin ne 
ne fonctionne pas verrouillé correctement. fonctionnera pas s'il n'est pas 

correctement verrouillé.

Le mixeur / mini éminceur / moulin n'est pas Vérifiez que le porte-lames est 
assemble correctement. complètement serré à l'intérieur du 

gobelet.

Le mauvais socle est utilisé. Le socle du moulin n’est pas 
interchangeable avec le pichet 
du mixeur. Le robot ne 
fonctionne pas si un socle 
inadapté est installé. À l’aide du 
graphique, vérifiez si vous utilisez le 
bon socle.

Le robot s’arrête pendant le Le robot est surchargé/les capacités maximales Vérifiez les capacités maximum 
fonctionnement ont été dépassées. indiquées dans le tableau des

vitesses recommandées.

Le couvercle est déverrouillé. Vérifiez si le couvercle est 
correctement verrouillé.

Le mixeur / moulin fuit à la base du Absence de joint. Assurez-vous que le joint est 
porte-lames. Joint mal fixé. correctement mis en place et non

Joint endommagé. endommagé.
Pour obtenir le remplacement d’un 
joint endommagé, consultez la 
section « service après-vente ».

Mauvaise performance des Consultez les conseils dans la section « Utilisation des accessoires » appropriée.
outils/accessoires. Assurez-vous que les accessoires sont correctement assemblés.
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œ∞Oq «ß∑JAU· «_îDU¡ Ë≈Åö•NU
«∞LAJKW «∞º∂V «∞∫qÒ
§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ô ¥FLq. ô ¥u§b {u¡ ¢AGOq/«∞LR®d ̈ Od ¢∫IIw ±s «∞ºKp «∞JNd°Uzw Ë√≤t ±uÅq °LMHc «∞∑OU̧  «∞JNd°Uzw.

±CU¡.

«∞ú U¡ ̈ Od ±dØV ́ Kv Ë•b… ¢QØbÍ ±s ¢dØOV Ë́ U¡ «∞∑IDOl °AJq
«∞DUÆW °AJq Å∫Ò . Å∫Ò  Ë√Ê «∞LI∂i ±∑πt ≤U•OW «∞OLOs.

¨DU¡ Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ ̈ Od ¢QØbÍ ±s ¢FAOo «∞GDU¡ «∞FKuÍ °AJq 
±dØV °AJq Å∫Ò . Å∫Ò  ≠w ±MDIW «∞LI∂i.

∞s ¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ≠w •U∞W ¢dØOV Ë´U¡ «∞∑IDOl Ë«∞GDU¡
«∞FKuÍ °AJq ̈ Od Å∫Ò .

≠w •U∞W ́ bÂ •q «∞LAJKW °U∞∫Ku‰ √́ öÁ, ¢∫IIw ±s «∞LMBNd/ÆU©l «∞b«zd…
«∞JNd°UzOW ≠w «∞LMe‰.

«∞LºOq/«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ô «∞LºOq/«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ∞s ¥FLq «∞LºOq/«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ≠w •U∞W «∞∑dØOV °AJq ̈ Od 
¢FLq ¨Od ±dØV/±dØ∂W °AJq Å∫Ò . Å∫Ò  ≠w ±u{l ¢FAOo «∞IHq.

«∞LºOq/«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ¢QØbÍ ±s ̧ °j Ë•b… «∞AHd«‹ °S•JUÂ ≠w «∞bË ‚̧/Ë́ U¡ «∞D∫s.
¨Od ±dØV/±dØ∂W °AJq Å∫Ò .

«∞IÚ b… «∞Lº∑ªb±W ̈ Od Å∫O∫W. ô ¥LJs «ß∑∂b«‰ ÆÚ b… «∞LD∫MW °IÚ b… «∞bË ‚̧ «∞e§U§w ∞KLºOq. ∞s
¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ≠w •U∞W ¢dØOV ÆÚ b… ̈ Od Å∫O∫W.
¢QØbÍ ±s «∞dßr «∞B∫Ò  √ßHq 
«∞IÚ b… «∞Lº∑ªb±W.

¢uÆn §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ √£MU¡ «∞∑AGOq ¢πUË“ •b «∞∑∫LOq ∞πNU“ ¢∫COd ¢∫IIw ±s «∞ºFU‹ «∞IBuÈ «∞LuÅv 
«∞DFUÂ/¢πUË“ «∞ºFU‹ «∞IBuÈ °NU Ë«∞L∫bœ… ≠w §bË‰ «∞ºd́ U‹.

¢r ≠∑̀  «∞GDU¡ «∞FKuÍ. ¢QØbÍ ±s ÆHq «∞GDU¡ «∞FKuÍ °AJq Å∫Ò .
¢ºd» ±s ÆÚ b… Ë•b… «∞AHd«‹ ≠w •KIW «ù•JUÂ ̈ Od ±dØ∂W ¢∫IIw ±s ¢dØOV •KIW «ù•JUÂ ≠w ±u{FNU «∞B∫Ò  Ë°Dd¥IW Å∫O∫W Ë√≤NU ̈ Od ¢U∞HW.
«∞LºOq/«∞LD∫MW. •KIW «ù•JUÂ ̈ Od ±dØ∂W ≠w ±u{FNU ∞K∫Bu‰ ́ Kv •KIW ≈•JUÂ ôß∑∂b«‰ «∞∫KIW «∞∑U∞HW .̧ «§Fw Æºr å«∞BOU≤W Ë¸́ U¥W 

§Ob«Î «∞FLö¡"
•KIW «ù•JUÂ ¢U∞HW.

ô ¢FLq «_œË«‹/«∞LK∫IU‹ °AJq §Ob ¸«§Fw «∞∑KLO∫U‹ «∞L∑FKIW °Jq √œ«… √Ë ±K∫o ≠w Æºr å«ß∑ªb«Â «∞LK∫oò .¢QØbÍ ±s ¢dØOV «∞LK∫IU‹ °AJq Å∫Ò .



«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn
● √ËÆHw œ«zLUÎ ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠BKOt ́ s ±Bb¸ «∞∑OU̧  «∞JNd°w Æ∂q

«∞∑MEOn.
● ¢uîw «∞∫c¸ √£MU¡ «∞∑FU±q ±l «∞AHd«‹ Ë√ßD` «∞∑IDOl  ≥cÁ

«_§e«¡ •Uœ… §b«Î.
● Æb ¢R£d °Fi «ô¨c¥W ́ Kv ∞uÊ «∞∂öß∑p. ≥c« «±d ©∂OFw ¢LU±U Ëô ¥Cd

°U∞∂öß∑p «Ë ¥R£d ́ Kv ≤JNW «∞DFUÂ. «±º∫w «∞∂öß∑Op °ILU‘ ±GLu”
≠w “¥X ≤∂U¢w ù“«∞W ¢GOOd «∞KuÊ.
Ë•b… «∞DUÆW

● ¢Lº` °IDFW ÆLU‘ ̧ ©∂W, £r ¢πHn. ¢QØb ±s îKu ±MDIW «∞∑d«°j ±s
°IU¥U «∞DFUÂ.

● Æu±w °Kn «∞ºKp «∞e«zb ≠w ±JUÊ ¢ªe¥s «∞ºKp √ßHq Ë•b… «∞DUÆW .
«∞LºOq Ë«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW

1 √≠d̈ w ±∫∑u¥U‹ «∞bË ‚̧/Ë́ U¡ «∞D∫s Æ∂q «∞Hp ±s Ë•b… «∞AHd«‹.
2 «̈ ºKw «∞bË ‚̧/Ë́ U¡ «∞LD∫MW ¥bË¥UÎ.
3 √“¥Kw •KIU‹ «ù•JUÂ Ë«̈ ºKONU.
4 ô ¢KLºw «∞AHd«‹ «∞∫Uœ… - Æu±w °∑MEOn «∞AHd«‹ °u«ßDW «∞Hd«®U…

°Uß∑ªb«Â ±U¡ ßUîs ËÅU°uÊ, £r Æu±w °ADHNU §Ob«Î ¢∫X «∞BM∂u¸.
ô ¢Iu±w °GLd Ë•b «∞AHd«‹ ≠w «∞LU¡.

5 «¢dØONU ¢πn ≠w Ë{l ±IKu».

±Cd» «∞∂Oi «∞∏MUzw «∞LFb≤w
● «≠BKw –¸«́ w «∞ªHo ±s ̧ √” «∞L∫d„ °Ab≥LU °d≠o ≤∫u «∞ªU̧ Ã.
● «±º∫w ̧ √” «∞L∫d„ °IDFW ÆLU‘ ̧ ©∂W, £r ¢πHOHNU. ô ¢GLdÍ ̧ √”

«∞L∫d„ ≠w «∞LU¡.

«ßDu«≤W ¢d®Ò  ́ BU̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ
●● «̧ ≠Fw ±e¥q «∞KV ≈∞v «∞ªU̧ Ã Ë«©dÆw °d≠o ∞∑∫d¥d «∞KV.
●● ≤EHw «ôßDu«≤W °Uß∑ªb«Â ≠d®U… ≤Ú LW.
●● «≠∫Bw «∞Ld®` °AJq ±M∑Er ∞K∑QØb ±s ́ bÂ Ë§uœ √Í ́ ö±U‹

¢b‰ ́ Kv ¢KHt. ô ¢º∑ªb±w «∞Ld®` ≠w •U∞W ¢KHt. ̧ «§Fw Æºr
"«∞BOU≤W Ë¸́ U¥W «∞FLö¡".

§LOl «ô§e«¡ «ôîdÈ
● ¢Gºq °U∞Ob £r ¢πHn.
● •OY √≤t ±s «ü±s ̈ ºq ≥cÁ «∞LJu≤U‹ ≠w ̈ ºU∞W «_©∂U‚ ≠∂Dd¥IW √îdÈ

¥LJs ̈ ºKNU ́ Kv «∞d· «∞FKuÍ ≠w ̈ ºU∞W «_©∂U‚. ¢πM∂w Ë{l «∞FMUÅd
´Kv «∞d· «∞ºHKw ±∂U®d… ≠u‚ ́ MBd «∞∑ºªOs. ¥uÅv °Uß∑ªb«Â
°d≤U±Z ÆBOd ±l œ §̧W •d«̧ … ±MªHCW (05 œ §̧W ±µu¥W Ø∫b √ÆBv).

«∞ªb±W Ë¸́ U¥W «∞FLö¡
● ≠w •U∞W ¢Kn «∞ºKp «∞JNd°w, ¥πV «ß∑∂b«∞t _ß∂U» ±∑FKIW °U∞ºö±W

±s Æ∂q DOOWNEK √Ë ±dØe ÅOU≤W ±F∑Lb ±s Æ∂q DOOWNEK.
● «–« Ë«§N∑r «¥W ±AUØq ≠w ¢AGOq «∞πNU“, ≠U∞d§U¡ ±d«§FW

œ∞Oq ¢∫dÍ «∞ªKq Ë«Åö•t «œ≤UÁ Æ∂q ©KV «∞LºÚ b….
● ≈–« √̧ œ‹ «∞∫Bu‰ ́ Kv ±ºÚ b… °AQÊ:
● «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ́ LKOU‹ ÅOU≤W Ë≈Åö•U‹
● «¢BKw °U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥∑w ±Mt «∞πNU“.

● ¢BLOr Ë¢Du¥d doowneK ≠w «∞LLKJW «∞L∑∫b….
● ÅMl ≠w «∞BOs.

±FKu±U‹ ≥U±W •u‰ ØOHOW «∞∑ªKh «∞B∫O∫W ±s «∞LM∑Z Ë≠IU
∞∑u§Ot «ô¢∫Uœ «_Ë Ȩ̈°w CE/69/2002.
≠w ≤NU¥W «∞FLd «∞∑AGOKw ∞KπNU“, ¥πV ́ bÂ «∞∑ªKh ±s «∞πNU“ ≠w ≤HU¥U‹
«∞LMU©o «∞∫Cd¥W.
°q ¥πV √îcÁ ≈∞v ±dØe ¢πLOl îU’ °πNW ±∫KOW ±∑ªBBW ≠w «∞∑ªKh
±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ √Ë ≈∞v ¢U§d ¥IbÂ ≥cÁ «∞ªb±W.
«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́ Kv ≤∫u ±MHBq, ¥πMV «ü£U̧  «∞ºK∂OW
«∞L∫∑LKW ́ Kv «∞∂OµW Ë«∞B∫W Ë«∞∑w ¢M∑Z ́ s «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹
°Dd¥IW ̈ Od ±MUß∂W, ØLU √Ê ≥cÁ «∞FLKOW ¢ºL̀  °Uß∑dœ«œ «∞Lu«œ «∞LJu≤W
«_±d «∞cÍ ¥∑Ò  «∞∫Bu‰ ́ Kv Ë≠u¸«‹ Ø∂Od… ≠w ±πU‰ «∞DUÆW Ë«∞Lu«̧ œ.
∞K∑cØOd °CdË¸… «∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́ Kv ≤∫u ±MHBq, ¥u§b
´Kv «∞πNU“ Åu¸… ±ADu°W ∞ºKW ÆLU±W –«‹ ́ πö‹.
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«∞FMBd «∞FMUÅd
«∞LMUß∂W

∞KGºOq
œ«îq ̈ ºU∞W

«_©∂U‚
«∞ºKDU≤OW «∞dzOºOW, «∞GDU¡ «∞FKuÍ, ́ BU œ≠l «∞LJu≤U‹
ßJOs «∞∑IDOl, √œ«… «∞FπOs
«∞ªHUÆW 
ô ¢GLdÍ ̧ √” «∞L∫d„ ≠w «∞LU¡.
±∫u¸ «∞bË¸«Ê 
«_Æd«’ 

B́U̧ … ±u«∞̀
B́U̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ 
«∞ú U¡ «∞BGOd Ë«∞ºJOs
«∞bË ‚̧ «∞e§U§w ∞KLºOq Ë«∞GDU¡ «∞FKuÍ Ë≠∑∫W «∞∑F∂µW 
Ë́ U¡ «∞D∫s
Ë•b… «∞AHd«‹ Ë•KIW «ù•JUÂ ∞KLºOq Ë«∞LHd±W

«∞BGOd…/«∞LD∫MW
±IADW
±ªeÊ «∞LK∫IU‹

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✘

✔

✔



Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd
«ß∑ªb±w Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd ∞∑IDOl «_ ÁU» Ë¢∫COd
ØLOU‹ ÅGOd… ±s «∞DFUÂ Ë±∏U‰ ́ Kv –∞p, «∞K∫r Ë«∞∂Bq Ë«∞∂Mb‚
Ë«∞LU¥u≤Oe Ë«∞ªCd«Ë«‹ Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞BKBU‹ Ë̈ c«¡ «_©HU‰.

≤Bq ßJOs Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd
Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd

«ß∑ªb«Â Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd
1 ¸Ø∂w ±∫u¸ «∞bË¸«Ê ËË́ U¡ «∞∑IDOl ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 ¸Ø∂w Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd - ¢QØbÍ ±s ±∫U–«… «∞∫u«·

«∞Lu§uœ… ≠w Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ «∞BGOd ±l «∞∑πUË¥n «∞Lu§uœ… ≠w
Ë́ U¡ «∞∑IDOl «∞dzOºw .

3 {Fw ßJOs «∞∑IDOl ́ Kv ±∫u¸ «∞bË¸«Ê .
4 {Fw «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ ¢∫COd≥U.
5 ¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ Ë®GKw «∞πNU“.

∞ºö±∑p
●● ¥∫c¸ ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ Æ∂q ¢uÆn ßJOs «∞∑IDOl ¢LU±UÎ.
●● ßJOs «∞∑IDOl •Uœ §b«Î - ¢uîv «∞∫c¸ œ«zLUÎ ́ Mb «∞∑FU±q ±Ft.

≥UÂ
●● ô ¢Iu±w °∑∫COd «∞∑u«°q - ≠Ib ¢R–Í «∞∂öß∑Op.
●● ô ¢Iu±w °∑∫COd «∞DFUÂ «∞BKV ±∏q •∂u» «∞INu… Ë±JF∂U‹ «∞∏KZ √Ë

«∞AJuô¢t - ≠Ib ¥∑Kn ßJOs «∞∑IDOl.

¢KLO∫U‹
●● ¥LJs «∞∫Bu‰ ́ Kv √≠Cq «∞M∑UzZ ́ Mb ≠dÂ «_ ÁU» «∞MEOHW Ë«∞πU≠W.
●● √{OHw œ«zLUÎ ØLOW ÆKOKW ±s «∞ºUzq ́ Mb îKj ±Ju≤U‹ ßU°IW «∞DNw ́ Mb

¢∫COd ̈ c«¡ «_©HU‰.
●● ÆDFw «∞DFUÂ ±∏q «∞K∫r √Ë «∞ª∂e √Ë «∞ªCd«Ë«‹ ≈∞v ±JF∂U‹ °∫πr

¢Id¥∂w 1-2 ßr Æ∂q «∞∑∫COd.
●● ´Mb ¢∫COd «∞LU¥u≤Oe √{OHw «∞e¥X ±s îö‰ √≤∂u» ≈œîU‰ «∞DFUÂ.

B́U̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ «∞LFb≤OW
«ß∑ªb±w ́ BU̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ ∞∑∫COd «∞FBOd ±s «∞HUØNW
Ë«∞ªCd«Ë«‹ «∞BK∂W.

B́U œ≠l «∞LJu≤U‹
¨DU¡ «∞Ddœ «∞LdØeÍ
±e¥q «∞KV
«ßDu«≤W «∞∑d®Ò
±∫u¸ œË¸«Ê «∞FBU̧ …

«ß∑ªb«Â ́ BU̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ
1 ¸Ø∂w ±∫u¸ œË¸«Ê «∞FBU̧ … ËË́ U¡ «∞∑IDOl ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 {Fw ±e¥q «∞KV °b«îq «ßDu«≤W «∞∑d®Ò  - ¢QØbÍ ±s «ß∑Id«̧

«_©d«· ≠w «∞H∑∫U‹ «∞Lu§uœ… ≠w √ßHq «ôßDu«≤W .
3 ¸Ø∂w «ßDu«≤W «∞∑d®Ò  .
4 {Fw «∞GDU¡ «∞FKuÍ ´Kv «∞ºKDU≤OW Ë∞HOt •∑v ¥º∑Id ≠w ±u{l

«∞IHq . ∞s ¢FLq «∞FBU̧ … ≠w •U∞W ¢dØOV «∞ºKDU≤OW √Ë
«∞GDU¡ «∞FKuÍ °Dd¥IW ̈ Od Å∫O∫W ≠w ±u{l ¢FAOo «∞IHq

.
5 {Fw Øu°UÎ √Ë Ë́ U¡Î ±MUß∂UÎ ¢∫X ≠∑∫W ¢b≠o «∞FBOd.
6 ÆDFw «∞LJu≤U‹ •∑v ¥LJs ≈œîU∞NU ́ ∂d √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

7 ®GKw «∞πNU“ ±l œ≠l «∞DFUÂ °U∞∑ºUËÍ °u«ßDW ́ BU œ≠l «∞LJu≤U‹ -
«•c Í̧ Ë{l √ÅU°Fp œ«îq ≠∑∫W ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹. «≤∑Nw ±s
¢∫COd «∞JLOW «∞Lu{ú W °AJq ¢UÂ Æ∂q ≈{U≠W ØLOW √îdÈ.

●● °Fb ≈{U≠W ¬îd ÆDFW, «¢dØw «∞FBU̧ … ¢FLq ∞Lb… 03 £U≤OW ≈{U≠OW
ôß∑ªö’ Øq «∞FBOd ±s «ßDu«≤W «∞∑d®Ò .

∞ºö±∑p
●● ô ¢º∑ªb±w «∞FBU̧ … ≠w •U∞W ¢Kn «∞Ld®`.
●● ®Hd«‹ «∞∑IDOl «∞Lu§uœ… ≠w ÆÚ b… «ßDu«≤W «∞∑d®Ò  •Uœ… §b«Î,

¢uîw «∞∫c¸ ́ Mb «∞∑FU±q ±l «ßDu«≤W «∞∑d®Ò  Ë¢MEOHNU.
●● «ß∑ªb±w ≠Ij ́ BU œ≠l «∞LJu≤U‹ «∞LeËœ… œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol. ¥∫c¸

Ë{l √ÅU°Fp œ«îq √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹. «≠BKw «∞πNU“ ́ s ±Bb¸
«∞∑OU̧  «∞JNd°w Æ∂q ≠p ≠∑∫W ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

●● Æ∂q ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ, √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≤∑EdÍ •∑v ¥∑uÆn
«∞Ld®`.
≥UÂ

●● ≠w •U∞W °b¡ «∞FBU̧ … ≠w «ô≥∑e«“, √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë√≠d̈ w «∞KV
±s «ßDu«≤W «∞∑d®Ò . (¢N∑e «∞FBU̧ … ≠w •U∞W «∞∑u“¥l ̈ Od «∞L∑ºUËÍ
∞KV).

●● «∞ºFW «∞IBuÈ ∞K∑∫COd ≠w «∞Ld… «∞u«•b… ≥w 005 ̈ d«Â ±s «∞HUØNW
√Ë «∞ªCd«Ë«‹.

●● °Fi √≤u«Ÿ «_©FLW «∞BK∂W Æb ¢º∂V °j¡ √Ë ¢uÆn «∞FBU̧ …. ≈–« •bÀ
–∞p, √ËÆHw «∞∑AGOq Ë√“¥Kw «∞Ld®`.

●● √ËÆHw «∞∑AGOq Ë√≠d̈ w ±πLl «∞KV °AJq œË Í̧ √£MU¡ «ôß∑ªb«Â.
¢KLO∫U‹

●● Æ∂q «∞∑∫COd √“¥Kw «∞MuÈ Ë«∞∂cË¸ ±s «∞LJu≤U‹ (±∏q «∞HKHq Ë«∞∂DOa
Ë«∞∂dÆu‚) Ë«∞IAd… «∞ªU̧ §OW «∞BK∂W («∞∂DOa Ë«_≤U≤U”).  ô ¢∫∑U§w
≈∞v ¢IAOd √Ë ≈“«∞W «∞∂cË¸ ±s «∞∑HUÕ √Ë «∞JL∏dÈ.

●● «ß∑ªb±w ≠UØNW ËîCd«Ë«‹ ÅK∂W Ë©U“§W.
●● ≠w •U∞W «∞Lu«∞̀  - ÆAdÍ «∞Hu«Øt Ë√“¥Kw «∞KV Ë≈ô ßOB∂̀  ±c«‚

«∞FBOd ±d«Î. «ß∑ªb±w ́ BU̧ … «∞Lu«∞̀  ∞K∫Bu‰ ́ Kv √≠Cq «∞M∑UzZ.

±ªeÊ «∞LK∫IU‹ ™EROTSNEK

§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ±eËœ °LK∫o ∞K∑ªe¥s ¥u{l °b«îq Ë́ U¡ «∞∑IDOl.

ôß∑ªb«Â ±ªeÊ «∞LK∫IU‹
1 ¸Ø∂w ßJOs «∞∑IDOl ≠w Ë́ U¡ «∞∑IDOl.
2 ¸Ø∂w ±Cd» «∞∂Oi Ë√ßD` «∞∑IDOl ËË•b… «∞ªKj «∞LußFW ≠w ±ªeÊ

«∞LK∫IU‹ .
3 ̧ Ø∂w ±ªeÊ «∞LK∫IU‹ ́ Kv ßJOs «∞∑IDOl Ë{Fw «∞GDU¡ «∞FKuÍ ́ Kv

«∞ILW .
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Ë•b… «∞ªKj «∞LußFW
´Mb îKj «∞ºu«zq, «ß∑ªb±w Ë•b… «∞ªKj «∞LußFW ±l ßJOs «∞∑IDOl.
¢∑Ò  ∞p «∞u•b… “¥Uœ… ßFW «∞∑∫COd ±s 1 ∞∑d ≈∞v 5\1 ∞∑d, ØLU √≤NU
¢LMl «∞∑ºd» Ë¢∫ºs √œ«¡ «∞HdÂ ∞ºJOs «∞∑IDOl.

1 ¸Ø∂w Ë́ U¡ «∞∑IDOl Ë±∫u¸ «∞bË¸«Ê ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 ¸Ø∂w ßJOs «∞∑IDOl.
3 {Fw «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ ¢∫COd≥U.
4 ¸Ø∂w Ë•b… «∞ªKj «∞LußFW ́ Kv ÆLW «∞AHd«‹ Ë¢QØbÍ ±s «ß∑Id«̧ ≥U

´Kv «∞∫U≠W «∞Lu§uœ… œ«îq «∞ºKDU≤OW . ô ¢CGDw ́ Kv Ë•b…
«∞ªKj «∞LußFW, «±ºJONU
°U∞LI∂i «∞LdØeÍ.

5 ¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ Ë®GKw «∞πNU“.

√Æd«’ «∞∑IDOl/«∞∑IDOl «∞Du∞w («∞∂Ad)
«ß∑ªb«Â «_Æd«’.

√ßD` «∞∑IDOl/«∞∑IDOl «∞Du∞w «∞IU°KW ∞KFJf - ¢IDOl
ßLOp , ¢IDOl ̧ ≠Ol
«ß∑ªb±w §U≤V «∞∑IDOl «∞Du∞w ±l «∞π∂s Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«_©FLW
«∞∑w ∞NU ≤Hf –∞p «∞Iu«Â.
«ß∑ªb±w §U≤V «∞∑IDOl ±l «∞π∂s Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«∞Jd≤V Ë«∞ªOU̧
Ë«∞JußW Ë«∞∂Mπd Ë«∞∂Bq.

ßD` ¢IDOl √ÅU°l ̧ ≠OFW 
¥º∑ªbÂ ∞∑IDOl: «∞∂DU©f °Dd¥IW √ÅU°l ̧ ≠OFW Ë«∞LJu≤U‹ «∞BK∂W
∞KºKDU‹ Ë«∞e¥MW Ë«∞ªCU̧  «∞ºu¢Ot (±∏q «∞πe¸ Ë«∞KHX Ë«∞JußW
Ë«∞ªOU̧ ).

Æd’ «∞∂Ad (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)
¥º∑ªbÂ ≠w °Ad §∂s «∞∂U̧ ±Oe«Ê Ë«∞∂DU©f ∞∑∫COd ≠DUzd «∞∂DU©f
«_∞LU≤OW

∞ºö±∑p
●● ¥∫c¸ ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ Æ∂q ¢uÆn √ßD` «∞∑IDOl ¢LU±UÎ.
●● ¢uîw «∞∫c¸ √£MU¡ «∞∑FU±q ±l ßD` «∞∑IDOl - √ßD`

«∞∑IDOl •Uœ… §b«Î

«ß∑ªb«Â √ßD` «∞∑IDOl
1 ¸Ø∂w Ë́ U¡ «∞∑IDOl Ë±∫u¸ «∞bË¸«Ê ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 «±ºJw ßD` «∞∑IDOl ±s «∞LI∂i «∞LdØeÍ £r {Fw «∞ºD` ́ Kv

±∫u¸ «∞bË¸«Ê ±l ¢u§Ot «∞ºD` «∞Lözr _´Kv .
3 ¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ.
4 «î∑U̧ Í •πr ≠∑∫W ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ «ß∑ªb«±NU. ¢∑CLs

±πLú W ́ BU œ≠l «∞LJu≤U‹ √≤∂u» ¢Gc¥W ÅGOd ùœîU‰ «∞LJu≤U‹
«∞d≠OFW √Ë «∞LJu≤U‹ ≠w Åu¸… ≠dœ¥W ́ Kv •b….
ôß∑ªb«Â √≤∂u» ≈œîU‰ «∞DFUÂ «∞BGOd - ¸Ø∂w √ËôÎ ±I∂i œ≠l «∞DFUÂ
«∞J∂Od œ«îq √≤∂u» ≈œîU‰ «∞DFUÂ.
ôß∑ªb«Â √≤∂u» ≈œîU‰ «∞DFUÂ «∞J∂Od - «ß∑ªb±w ±I∂Cw œ≠l «∞DFUÂ
±FUÎ.

5 √œîKw «∞DFUÂ ±s îö‰ √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.
6 ®GKw «∞πNU“ ±l œ≠l «∞DFUÂ °U∞∑ºUËÍ °u«ßDW ́ BU œ≠l «∞LJu≤U‹ -

«•c Í̧ Ë{l √ÅU°Fp œ«îq ≠∑∫W ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

¢KLO∫U‹
●● «ß∑ªb±w ±Ju≤U‹ ©U“§W.
●● ô ¢IDFw «∞DFUÂ ≈∞v ÆDl ÅGOd… §b«Î. «§FKw ́ d÷ (±IDl) √≤∂u»

≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ ±L∑KT °AJq ±∑ºUË. ¥∫u‰ –∞p œËÊ «≤eô‚ «∞DFUÂ ́ Kv
«∞πu«≤V √£MU¡ ¢∫COd «∞DFUÂ. °Dd¥IW √îdÍ, ¥LJMp «ß∑ªb«Â √≤∂u»
≈œîU‰ «∞DFUÂ «∞BGOd.

●● ´Mb «ß∑ªb«Â ßD` ¢IDOl √ÅU°l ̧ ≠OFW, {Fw «∞LJu≤U‹ °AJq √≠Iw.
●● ´Mb «∞∑IDOl √Ë «∞HdÂ: «∞DFUÂ «∞Lu{uŸ °AJq ̧ √ßw ¥ªdÃ ÆBOd«Î

´s «∞DFUÂ «∞Lu{uŸ °AJq √≠Iw .
●● ¢∂Iv ≥MU„ œ«zLUÎ ØLOW ÅGOd… ±s

«∞HCö‹ ́ Kv ßD` «∞∑IDOl √Ë ≠w «∞ºKDU≤OW °Fb ¢∫COd «∞DFUÂ.

«∞FBU̧ …
«ß∑ªb±w «∞FBU̧ … ∞∑∫COd «∞FBOd ±s «∞Lu«∞̀  (±∏q «∞∂d¢IU‰
Ë«∞KOLuÊ Ë«∞KOLuÊ «∞∫LCw Ë«∞πd¥V ≠dË‹).

±ªdË◊ «∞FBd
«∞LBHU…

«ß∑ªb«Â «∞FBU̧ …
1 ¸Ø∂w ±∫u¸ «∞bË¸«Ê ËË́ U¡ «∞∑IDOl ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 ¸Ø∂w «∞LBHU… ≠w «∞ºKDU≤OW - ¢QØbÍ ±s «ß∑Id«̧  ±I∂i «∞LBHU… ≠w

±u«{Ft ±∂U®d… ́ Kv ±I∂i «∞ºKDU≤OW .
3 ¸Ø∂w ±ªdË◊ «∞FBd ́ Kv ±∫u¸ «∞bË¸«Ê Ë√œ¥d¥t •∑v ¥º∑Id ¢LU±UÎ ≠w

«∞IUŸ .
4 ÆDFw £LU̧  «∞Hu«Øt ≈∞v ≤BHOs. £r ®GKw «∞πNU“ Ë«{GDw «∞HUØNW ́ Kv

±ªdË◊ «∞FBd.
●● ∞s ¢FLq «∞FBU̧ … ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LBHU… °AJq ̈ Od Å∫Ò .
●● ∞K∫Bu‰ ́ Kv √≠Cq «∞M∑UzZ, îe≤w «∞HUØNW Ë«́ Bd¥NU ≠w œ §̧W

•d«̧ … «∞Gd≠W, √¥CUÎ ∞OMw «∞HUØNW Æ∂q ́ Bd≥U ́ s ©d¥o œ•d§∑NU ́ Kv
ßD` ±MCb… «∞FLq ±l «∞CGj ́ KONU °d«•W ØHp.

●● ∞KLºÚ b… ≠w «ß∑ªö’ «∞FBOd, •dØw «∞HUØNW ±s §U≤V üîd √£MU¡
«∞FBd.

●● ´Mb ́ Bd ØLOW Ø∂Od… ±s «∞HUØNW, √≠d̈ w «∞LBHU… °U≤∑EUÂ ∞∑πMV ¢d«Ør
∞V Ë°cË¸ «∞HUØNW.
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● ∞CLUÊ «∞FLd «∞Du¥q ∞πNU“ «∞∑ºOOq ‡ «°b« ô ¢AGKt ∞Lb… ¢e¥b ́ s 06 £U≤OW.
«ËÆn «∞∑AGOq •U‰ «∞uÅu‰ «∞v «∞Iu«Â «∞B∫Ò .

● ¨Od ±MBuÕ °D∫s «∞∑u«°q ≠Ib ¢RœÍ ≈∞v ≈•b«À √{d«̧  °U_§e«¡
«∞∂öß∑OJOW.

● ∞s ¥FLq «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LºOq °AJq ̈ Od Å∫Ò .
● ∞ªKj ±Ju≤U‹ §U≠W - ÆDÓFONU ≈∞v √§e«¡ ÅGOd… £r √“¥Kw ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW

Ë√ßIDONU ÆDFW ¢Ku «_îdÈ √£MU¡ ¢AGOq «∞πNU“. √°o ¥b¥p ≠u‚ «∞H∑∫W.
∞K∫Bu‰ ́ Kv √≠Cq «∞M∑UzZ √≠d̈ w «∞L∫∑u¥U‹ °AJq ±M∑Er.

● ô ¢º∑ªb±w «∞LºOq Ø∫UË¥W ¢ªe¥s .•U≠Ew ́ Kv «∞bË ‚̧ ≠U̧ ¨UÎ Æ∂q Ë°Fb
«ôß∑ªb«Â.

● ô ¢ªKDw ßFW √Ø∂d ±s 5.1 ∞∑d - «ß∑ªb±w ßFW √Æq ±l «∞ºu«zq «∞d̈ u¥W
±∏q «∞∫KOV «∞LªHu‚.
±ö•EW: ô ¥LJs «ß∑∂b«‰ ÆÚ b… «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW
°IÚ b… «∞bË ‚̧ «∞e§U§w ∞KLºOq. ∞s ¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ
≠w •U∞W ¢dØOV ÆÚ b… ̈ Od Å∫O∫W. ̧ «§Fw «∞dßr «∞∑u{O∫w
«∞Lu§uœ ́ Kv ÆÚ b… Ë•b… «∞AHd«‹.

«ß∑ªb«Â «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW
«ß∑ªb±w «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ∞D∫s «_ ÁU» Ë«∞LJºd«‹ Ë•∂u»
«∞INu….

1 {Fw «∞LJu≤U‹ ≠w Ë́ U¡ «∞D∫s.
2 ¸Ø∂w •KIW «ù•JUÂ ≠w Ë•b… «∞AHd«‹ .
3 «ÆK∂w Ë•b… «∞AHd«‹. {FONU œ«îq Ë́ U¡ «∞D∫s °∫OY ¥JuÊ «¢πUÁ

«∞AHd«‹ _ßHq.
4 «̧ °Dw Ë•b… «∞AHd«‹ ≠w Ë́ U¡ «∞D∫s °S•JUÂ °Uß∑ªb«Â √ÅU°Fp.
5 {Fw «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW ́ Kv Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸) Ë∞HONU •∑v

¢º∑Id ≠w ±u{l ÆHq «∞∑∏∂OX 
6 ®Gq ́ Kv «∞ºd́ W «∞IBuÈ «Ë «ß∑FLq “¸ «∞∑∫Jr °U∞∑AGOq «∞L∑IDl.
7 °Fb «∞D∫s, ¥LJMp «ß∑∂b«‰ Ë•b… «∞AHd… °GDU¡ «∞d‘ («∞GDU¡ «∞L∏IÒV)

Ë ‘̧ «∞Lu«œ ́ Kv «∞DFUÂ.
● ¨DU¡ «∞d‘ ̈ Od ±U≤l ∞bîu‰ «∞Nu«¡.

«∞ºö±W
● «°b« ô ¢dØV Ë•b… «∞AHd… ́ Kv «∞LJMW °bËÊ «Ê ¥JuÊ «∞ú U¡ ±dØ∂U.
● ô ¢HJw Ë́ U¡ «∞D∫s ́ s «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW √£MU¡ ¢dØO∂NU ≠w

«∞πNU“.
● ô ¢KLf «∞AHd«‹ «∞∫Uœ…. «°o Ë•b… «∞AHd… °FOb… ́ s ±∑MUË‰ «ô©HU‰.
● ¥∫c¸ ≈“«∞W «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW Æ∂q ¢uÆn «∞AHd«‹ ́ s «∞∫dØW

¢LU±UÎ.
● ∞CLUÊ ≈©U∞W ́ Ld «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW, ô ¢AGKONU ∞H∑d… √©u‰ ±s

03 £U≤OW. √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ °Lπdœ «∞∫Bu‰ ́ Kv «∞Iu«Â «∞LDKu».
● ô ¢FU∞Z «∞∑u«°q - ≠Nw Æb ¢Cd °U∞∂öß∑p.
● ∞s ¥FLq «∞πNU“ ±U ∞r ¥∑r ¢dØOV «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW °AJq Å∫Ò .
● ¢º∑FLq ∞KLu«œ «∞πU≠W ≠Ij.

±ö•EU‹ ±HOb…
¢D∫s «ô ÁU» ́ Kv «≠Cq Ë§t ́ Mb±U ¢JuÊ ≤EOHW Ë§U≠W.

● ±ö•EW: ô ¥LJs «ß∑∂b«‰ ÆÚ b… «∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW
°IÚ b… «∞bË ‚̧ «∞e§U§w ∞KLºOq. ∞s ¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ
≠w •U∞W ¢dØOV ÆÚ b… ̈ Od Å∫O∫W. ̧ «§Fw «∞dßr «∞∑u{O∫w
«∞Lu§uœ ́ Kv ÆÚ b… Ë•b… «∞AHd«‹.

«ß∑ªb«Â «∞LK∫IU‹
¸«§Fw §bË‰ ßd́ U‹ «∞∑AGOq «∞LuÅv °NU ∞Jq ±K∫o.

ßJOs «∞∑IDOl
¥F∑∂d ßJOs «∞∑IDOl √Ø∏d «∞LK∫IU‹ ±s •OY ¢Fbœ¥W «ôß∑ªb«Â. ¢∫bœ
©u‰ ≠∑d… «∞∑AGOq «∞Iu«Â «∞MU¢Z.
∞K∫Bu‰ ́ Kv Æu«Â îAs, «ß∑ªb±w Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw.
«ß∑ªb±w ßJOs «∞∑IDOl ∞∑∫COd «∞JOp Ë«∞LFπMU‹ √Ë ≠dÂ «∞K∫r «∞ªUÂ
√Ë «∞LDNw, «ß∑ªb±Ot √¥CUÎ ∞∑∫COd «∞ªCd«Ë«‹ Ë«∞LJºd«‹
Ë«∞HDUzd Ë«∞LGLußU‹ Ë«∞∫ºU¡ «∞LNdË” Ë√¥CUÎ ∞∑∫COd Øºd
«∞∂ºJu¥X Ë«∞ª∂e.
¢KLO∫U‹

●● ÆDFw «∞DFUÂ ±∏q «∞K∫r √Ë «∞ª∂e √Ë «∞ªCd«Ë«‹ ≈∞v ±JF∂U‹ °∫πr
¢Id¥∂w 2 ßr Æ∂q «∞∑∫COd.

●● ¥πV ¢JºOd «∞∂ºJu¥X ≈∞v ÆDl ÅGOd… Ë≈{U≠∑t ́ s ©d¥o ̈ DU¡ √≤∂u»
≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ √£MU¡ ¢AGOq «∞πNU“.

●● ´Mb ¢∫COd «∞LFπMU‹ «ß∑ªb±w «∞b≥uÊ ±∂U®d… ±s «∞LπLb ±l
¢IDOFNU ≠w Åu¸… ±JF∂U‹ °∫πr ¢Id¥∂w 2ßr.

●● ¢uîw «∞∫c¸ •∑v ô ¢∑πUË“Í «∞H∑d… «∞LDKu°W ∞∑∫COd «∞DFUÂ.

√œ«… «∞FπOs
¢º∑ªbÂ ±l îKDU‹ «∞FπOs «∞LªLd….

●● {Fw «∞LJu≤U‹ «∞BK∂W ≠w «∞ºKDU≤OW Ë√{OHw «∞ºUzq ́ s ©d¥o √≤∂u»
≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ √£MU¡ ¢AGOq «∞πNU“. «ß∑LdÍ ≠w «∞∑AGOq •∑v ¢JuÊ
Ød«‹ ∞b≤W ±s «∞FπOs, ¢º∑Gd‚ ≥cÁ «∞FLKOW ≤∫u 06 £U≤OW.

●● √́ ObÍ «∞Fπs °Ob¥p ≠Ij. ̈ Od ±MBuÕ °Ś Uœ… «∞Fπs ≠w «∞ºKDU≤OW
•OY Æb ¥RœÍ –∞p ≈∞v ́ bÂ «ß∑Id«̧  §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ.

±Cd» «∞∂Oi «∞∏MUzw «∞LFb≤w
¥º∑ªbÂ ∞KªKDU‹ «∞ªHOHW ≠Ij ±∏q °OU÷ «∞∂Oi √Ë «∞IAb… √Ë «∞∫KOV
«∞LπHn Ë√¥CUÎ ∞ªHo «∞∂Oi Ë«∞ºJd ∞∑∫COd «∞JOp «ùßHMπw «∞ªU∞w
±s «∞bßr. ¢∑º∂V «∞ªKDU‹ «∞J∏OHW ±∏q «∞b≥uÊ Ë«∞bÆOo ≠w ¢Kn
±Cd» «∞∂Oi «∞∏MUzw.

«ß∑ªb«Â ±Cd» «∞∂Oi
1 ¸Ø∂w Ë́ U¡ «∞∑IDOl Ë±∫u¸ «∞bË¸«Ê ≠w Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸).
2 «œ≠Fw Øq ±Cd» °S•JUÂ œ«îq ̧ √” «∞bË¸«Ê .
3 ¸Ø∂w ±Cd» «∞∂Oi ±s îö‰ ∞Ht °∫c¸ •∑v ¥ºIj ́ Kv ±∫u¸

«∞bË¸«Ê.
4 √{OHw «∞LJu≤U‹.
5 ¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ - ±l «∞∑QØb ±s «ß∑Id«̧  ©d· ±∫u¸ «∞bË¸«Ê ≠w

±dØe «∞GDU¡ «∞FKuÍ.
6 ®GKw «∞πNU“.

≥UÂ
●● ±Cd» «∞∂Oi ̈ Od ±özr ∞∑∫COd îKDU‹ «∞JOp «∞J∏OHW √Ë

îHo «∞b≥uÊ •OY ¢∑º∂V ≥cÁ «∞ªKDU‹ ≠w ¢Kn ±Cd»
«∞∂Oi. «ß∑ªb±w œ«zLUÎ ßJOs «∞∑IDOl ∞∑∫COd «∞JOp.
¢KLO∫U‹

●● ¥LJMp «∞∫Bu‰ ́ Kv √≠Cq «∞M∑UzZ ́ Mb±U ¢JuÊ œ §̧W •d«̧ … «∞∂Oi
≥w ≤Hf œ §̧W •d«̧ … «∞Gd≠W.

●● ¢QØbÍ ±s ≤EU≠W «∞ºKDU≤OW Ë±Cd» «∞∂Oi Ë́ bÂ Ë§uœ √Í œ≥uÊ Æ∂q
«∞ªHo.

●● √{OHw «∞bÆOo Ë«∞ºJd °∫c¸ ¥bË¥UÎ °Uß∑ªb«Â ±KFIW ±Fb≤OW ∞∑∫COd
•Ku¥U‹ ËØOp ≈ßHMπw îU∞w ±s «∞b≥uÊ.
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ôß∑FLU‰ §NU“ ±FU∞πW «∞DFUÂ
1 ¸Ø∂w ±∫u¸ «∞∫dØW «∞IU°q ∞KHBq ≠w Ë•b… «∞DUÆW .
2 £r ¸Ø∂w Ë́ U¡ «∞∑IDOl. {Fw «∞LI∂i ≠w «ô¢πUÁ ∞KªKn £r √œ¥d¥t ≠w

«¢πUÁ ́ IU» «∞ºÚ W •∑v ¥º∑Id ≠w ±JU≤t .
3 ¸Ø∂w «∞LK∫o ́ Kv ±∫u¸ «∞∫dØW.
● ¸Ø∂w œ«zLUÎ Ë́ U¡ «∞∑IDOl Ë«∞LK∫o ≠w §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ Æ∂q ≈{U≠W

«∞LJu≤U‹.
4 ¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ - ±l «∞∑QØb ±s ±∫U–«… ±∫u¸ «∞∫dØW ±l ±dØe

«∞GDU¡ «∞FKuÍ.
● ô ¢º∑ªb±w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑AGOq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ,

«ß∑ªb±w œ«zLUÎ “¸ ¢∫Jr «∞ºd́ W ffO/nO (¢AGOq/≈¥IU·).
5 ËÅKw «∞πNU“ ±l ±Bb¸ «∞∑OU̧  «∞JNd°w, ¥∑r ≈{U¡… {u¡ «∞∑AGOq. ®GKw

«∞πNU“ Ë•bœÍ «∞ºd́ W «∞LDKu°W. (̧ «§Fw §bË‰ «∞ºd́ U‹ «∞LuÅv °NU).
●● ∞s ¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞ºKDU≤OW √Ë

«∞GDU¡ «∞FKuÍ °Dd¥IW ̈ Od Å∫O∫W ≠w ±u{l ¢FAOo «∞IHq.
¢QØbÍ ±s ¢u§Ot √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ Ë±I∂i «∞ºKDU≤OW
≈∞v «∞πU≤V «_¥Ls ∞KπNU“.

● «ß∑ªb±w ±H∑UÕ Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw (P) ∞K∑AGOq ∞H∑d«‹ ÆBOd….
¥FLq Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw ©u«‰ ≠∑d… «∞CGj ́ Kv ±H∑UÕ «∞∑∫Jr.

6 «¢∂Fw «∞ªDu«‹ «∞ºU°IW °∑d¢OV ±FJu” ù“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ, «∞LK∫IU‹
ËË́ U¡ «∞∑IDOl.

● √ËÆHw œ«zLUÎ ¢AGOq «∞πNU“ Æ∂q ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ.
±ö•EW ≥U±W

● §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ̈ Od ±özr ∞D∫s •∂u» «∞INu… √Ë ¢∫u¥q •∂O∂U‹
«∞ºJd ≈∞v ßJd °uœ¸….

● ´Mb ≈{U≠W ̧ ËÕ √Ë ≤JNW «∞Ku“ ∞KªKDU‹, ¢πM∂w ±ö±º∑t ±l «∞∂öß∑Op •OY
Æb ¥RœÍ –∞p ≈∞v ¢d„ ́ ö±U‹ ±º∑b¥LW ́ Kv «∞∂öß∑Op.

ôß∑FLU‰ «∞LºOq
1

a
¸Ø∂w •KIW «ù•JUÂ ´Kv Ë•b… «∞AHd«‹ - ±l «∞∑QØb ±s «ß∑Id«̧
•KIW «ù•JUÂ ≠w ±u{FNU °AJq Å∫Ò . ≈–« ØU≤X •KIW «ù•JUÂ ¢U∞HW
√Ë ̈ Od ±∫JLW °AJq Å∫Ò  ≠ºu· ¥∫bÀ ¢ºd¥∂UÎ.

2 «̧ °Dw «∞bË ‚̧ ́ Kv Ë•b… «∞AHd«‹.
3 {Fw ±Ju≤U¢p °b«îq «∞bË ‚̧.
4 «œ≠Fw ≈•JUÂ «∞GDU¡ «∞FKuÍ ≈∞v «∞πU≤V «∞ºHKw ∞KGDU¡ «∞FKuÍ.
5 ¢dØV Ë¢IHq ßb«œ… «∞Ld®` ≠w «∞GDU¡, °U∞∂dÂ «∞}U∞Lu{l .
6¸Ø∂w ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW Ë£∂∑Ot ≠w «∞GDU¡ «∞FKuÍ, °U∞bË¸«Ê ≈∞v «∞Lu{l .

¥LJs ¢u§Ot ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW ≈∞v £ö£W ±u«{l (̧ «§Fw «∞Bu¸… A):
- ≈“«∞W ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW ù{U≠W ±Ju≤U‹ ≈∞v «∞bË ‚̧.
- ≠p «∞GDU¡ «∞FKuÍ/ÆHq ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW ±l «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑dØOV

Ë≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ.
- «∞GDU¡ ±IHq.

7 {Fw «∞LºOq ́ Kv Ë•b… «∞DUÆW £r √œ¥d¥t ù•JUÂ «∞IHq .
●● ∞s ¥FLq «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LºOq °AJq ̈ Od Å∫Ò  ±l

¢FAOo «∞IHq.
8 •bœÍ «∞ºd́ W «∞LDKu°W (̧ «§Fw §bË‰ «∞ºd́ U‹ «∞LuÅv °NU) √Ë

«ß∑ªb±w ¢∫Jr «∞∑AGOq «∞M∂Cw.
● ¥πV «∞ºLUÕ °∑∂d¥b «∞ºu«zq ≈∞v œ §̧W •d«̧ … «∞Gd≠W Æ∂q ́ LKOW

«∞LeÃ.

±ö•EU‹ ±HOb…
● ´Mb ¢∫COd «∞LU¥u≤Oe, {Fw Øq «∞LJu≤U‹ ≠w «∞LºOq ́ b« «∞e¥X. £r √£MU¡

«∞∑AGOq, ̧ ®w «∞e¥X ±s îö‰ ̈ DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW ±l «ß∑Ld«̧  ¢AGOq
«∞πNU“.

● Æb ¢∫∑UÃ «∞ªKDU‹ «∞ºLOJW ±∏q «∞LFπMU‹ «∞NAW Ë«∞LGLußU‹ ≈∞v
¢IDOl. ≈–« Ë§b‹ ÅFu°W ≠w ¢∫COd≥U, √{OHw «∞Le¥b ±s «∞ºu«zq.

● §d‘ «∞∏KZ - «ß∑ªb±w Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw •∑v «∞∫Bu‰ ́ Kv Æu«Â
«∞πd‘ «∞LDKu».
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«ôœ«…/«∞IDFW «∞LK∫IW «∞u™OHW «∞ºd́ W «∞ºFU‹ «∞IBuÈ
®Hd… «∞ºJOs îKDW «∞JOp ±d•KW Ë«•b… 8-1 5.1 Øπr

±FπMU‹-≠d„ «∞ºLs °U∞bÆOo 8-5 043 §r
«{U≠W «∞LU¡ ∞b±Z ±u«œ «∞LFπMU‹ 5-1
¢IDOl/°u¸¥t/°U¢Ot 8 006 §r

®Hd… «∞ºJOs ±l ±EKW «∞ªKj ±UØºw «≤u«Ÿ «∞∫ºU¡- «°b√ °ºd́ W ±MªHCW £r 8-1 5.1 ∞∑d
«̧ ≠FNU «∞v «∞ºd́ W «∞IBuÈ

«∞ªHo °OU÷ «∞∂Oi 8 °OU÷ 6 °OCU‹
°Oi ËßJd ∞∫KuÈ «ßHMπOW °bËÊ ßLs 8
Ød¥r 8-5 005 ±q

«œ«… «∞Fπs îKDU‹ –«‹ îLOd… 8 006 §r
√Æd«’ - «∞∑IDOl/«∞∑IDOl ±u«œ «∞DFUÂ «∞BK∂W ±∏q «∞πe¸, «∞π∂MW «∞BK∂W. 8-5
«∞Du∞w («∞∂Ad)/ «∞∑JºOd ±u«œ «∞Os ±∏q «∞ªOU̧ , «∞DLU©r 5-1
Æd’ «∞L∂Ad… §∂s °U̧ ±OºUÊ,°DU©f ∞eô°OW «∞∂DU©f «ô∞LU≤OW 8

B́U̧ … ±u«∞̀ ≠UØNW «∞∫LCOU‹ 8
Ë́ U¡ ±OMw Ë«∞ºJOs §LOl «≤u«Ÿ «∞LFU∞πW 1 002 §r
§NU“ «∞∑ºOOq §LOl «≤u«Ÿ «∞LFU∞πW 8 5.1 ∞∑d
«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW «_ ÁU» 8 01 §r

«∞LJºd«‹, •∂u» «∞INu… 8 05 §r
B́ÒU̧ … ¢FLq °U∞Ddœ «∞LdØeÍ «∞HUØNW Ë«∞ªCU̧ 8 005 §r



Æ∂q «ß∑ªb«Â §NU“ doowneK
● «Ædzw «∞∑FKOLU‹ «∞∑U∞OW Ë«•∑HEw °NU ≠w «∞L∑MUË‰ ∞öß∑ªb«±U‹

«∞Lº∑I∂KOW «∞Ld§FOW.
● √“¥Kw ±Ju≤U‹ «∞∑GKOn Ë√¥W ±KBIU‹.

«∞ºö±W
● «∞AHd«‹ Ë√ßD` «∞IDl •Uœ…, ¥πV «∞∑FU±q ±FNU °LM∑Nv «∞∫c¸. «±ºJw

œ«zLUÎ ≤Bq «∞ºJOs °I∂CW «ùÅ∂l ±s «∞πe¡ «∞FKuÍ °FOb«
´s •U≠W «∞∑IDOl, ßu«¡ ́ Mb «ôß∑ªb«Â √Ë «∞∑MEOn.

● ô ¢Iu±w °d≠l √Ë •Lq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ±s «∞LI∂i - •OY Æb ¥MJºd
«∞LI∂i ±LU ¥M∑Z ́ Mt •bËÀ ≈ÅU°U‹.

● √“¥Kw ßJOs «∞∑IDOl œ«zLU Æ∂q ÅV «∞L∫∑u¥U‹ ±s Ë́ U¡ «∞∑IDOl.
● √°Iw ́ Kv ¥b¥p Ë√œË«‹ «∞LD∂a îU̧ Ã Ë́ U¡ «∞∑IDOl ËœË ‚̧ «∞LºOq √£MU¡

«∞∑uÅOq ±l ±Bb¸ «∞∑OU̧  «∞JNd°w.
● Æu±w °S¥IU· ¢AGOq «∞πNU“ Ë≠BKt ́ s ±Bb¸ «∞∑OU̧  «∞JNd°w:-

❍ Æ∂q ¢dØOV Ë≈“«∞W «_§e«¡;
❍ ≠w •U∞W ́ bÂ «ôß∑ªb«Â;
❍ Æ∂q «∞∑MEOn.

● ô ¢º∑ªb±w √ÅU°Fp ∞b≠l «∞DFUÂ îö‰ √≤∂u» «∞∑Gc¥W .«ß∑ªb±w œ«zLUÎ
B́U œ≠l «∞LJu≤U‹ «∞LeËœ….

●● ¥∫c¸ ¢dØOV Ë•b… «∞AHd«‹ ́ Kv Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸) °bËÊ
¢dØOV œË ‚̧ «∞LºOq √Ë Ë´U¡ «∞D∫s «∞ªU’ °U∞LD∫MW.

● Æ∂q ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ ́ s Ë́ U¡ ¢∫COd «∞DFUÂ √Ë ≈“«∞W «∞LºOq/«∞LD∫MW
´s Ë•b… «∞DUÆW:-
❍ √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“;
❍ «≤∑EdÍ •∑v ¢uÆn «∞LK∫IU‹/«∞AHd«‹ ¢LU±UÎ ́ s «∞∫dØW;
❍ ¢uîw «∞∫c¸ •∑v ô ¥MHBq œË ‚̧ «∞LºOq ́ s Ë•b… «∞AHd«‹.

● ¥πV «∞ºLUÕ °∑∂d¥b «∞ºu«zq ≈∞v œ §̧W •d«̧ … «∞Gd≠W Æ∂q ́ LKOW «∞LeÃ.
● ô ¢º∑ªb±w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑AGOq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ, «ß∑ªb±w œ«zLUÎ

“¸ ¢∫Jr «∞ºd́ W ffO/nO (¢AGOq/≈¥IU·).
● ßO∑Kn «∞πNU“ ËÆb ¢∫bÀ ≈ÅU°U‹ ≠w •U∞W ¢Fd÷ ¬∞OW «∞∑FAOo

∞Iu… ±Hd©W.
●● «≠BKw œ«zLUÎ §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ́ s ±Bb¸ «∞∑OU̧  «∞JNd°w

≠w •U∞W ́ bÂ «ß∑ªb«±t.
● ¥∫c¸ «ß∑ªb«Â √Í ±K∫IU‹ ̈ Od ±F∑Lb….
● ô ¢∑dØw «∞πNU“ œËÊ ±ö•EW √£MU¡ ¢AGOKt.
● ¥∫c¸ «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢KHt. ≠w ±∏q ≥cÁ «∞∫U∞W, ¥πV ≠∫h

«∞πNU“ √Ë ≈Åö•t: ̧ «§Fw Æºr "«∞BOU≤W Ë¸́ U¥W «∞FLö¡".
● ¥∫c¸ ¢Fd÷ Ë•b… «∞DUÆW √Ë «∞ºKp «∞JNd°w √Ë ÆU°f «∞∑uÅOq ∞KLU¡.
● ô ¢ºL∫w °∑b∞w «∞ºKp «∞JNd°w «∞e«zb ́ s ©UË∞W «∞FLq Ëô ¢ºL∫w ∞t

√¥CUÎ °U∞∑ö±f ±l √ßD` ßUîs.
● ô ¢∑πUË“Í «∞ºFU‹ «∞IBuÈ «∞LuÅv °NU Ë«∞L∫bœ… ≠w §bË‰ «∞ºd́ U‹.
● ≥c« «∞πNU“ ̈ Od ±ªBh ∞öß∑ªb«Â ±s Æ∂q √®ªU’ (°Ls ≠ONr

«_©HU‰) –ËÍ «≤ªHU÷ ≠w «∞Ib¸«‹ «∞πºb¥W √Ë «∞∫ºOW √Ë «∞FIKOW √Ë
∞Ls œËÊ î∂d… √Ë ±Fd≠W °U∞πNU“, ±U ∞r ¥∑r «ù®d«· ́ KONr √Ë ≈́ DUzNr
¢FKOLU‹ °AQÊ «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ±s Æ∂q «∞Aªh «∞Lºµu‰ ́ s
ßö±∑Nr.

● ¥πV «ù®d«· ́ Kv «_©HU‰ ∞K∑QØb ±s ́ bÂ ́ ∂∏Nr °U∞πNU“.
● «ß∑ªb±w «∞πNU“ ≠Ij ≠w «ôß∑ªb«±U‹ «∞LMe∞OW «∞LªBh ∞NU. ∞s

¢∑∫Lq ®dØW doowneK √¥W ±ºµu∞OW ≠w •U∞W «ß∑ªb«Â «∞πNU“ °Dd¥IW
¨Od Å∫O∫W √Ë ́ bÂ «ô±∑∏U‰ ∞K∑FKOLU‹ «∞LcØu¸….

● Æb ¥RœÍ ßu¡ «ß∑ªb«Â §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ/«∞LºOq ≈∞v •bËÀ ≈ÅU°U‹.
● ¢F∑Lb «∞ºFW «∞IBuÈ ́ Kv «∞LK∫o «∞Lº∑ªbÂ Ë«∞cÍ ¥º∑Lb •Lq √Ø∂d.

°Fi ±s «∞LK∫IU‹ «_îdÈ Æb ¢º∑Lb •Lq √Æq.
¸«§Fw «∞Iºr –Í «∞BKW ±s îö‰ Æºr "«ß∑ªb«Â «∞LK∫IU‹" ∞LFd≠W «∞Le¥b
±s ¢∫c¥d«‹ «∞ºö±W °U∞Mº∂W ∞Jq ±K∫o ́ Kv •b….

Æ∂q «∞∑uÅOq °U∞JNd°U¡ 
● ¥πV «∞∑QØb ±s ¢LU£q ±u«ÅHU‹ «∞LBb¸ «∞JNd°w ±l «∞Lu«ÅHU‹

«∞Lu{∫W ́ Kv «∞πU≤V «∞ºHKw ∞KπNU“.
● ¥∑u«≠o ≥c« «∞πNU“ ±l ¢u§ONU‹ «ô¢∫Uœ «_Ë¸Ë°w CE/801/4002 °AQÊ

«∞∑u«≠o «∞JNdË±GMU©Oºw Ë¢MEOLU‹ «ô¢∫Uœ «_Ë¸Ë°w ̧ Ær 4002/5391
«∞BUœ¸… °∑U̧ ¥a 72/01/4002 Ë«∞L∑FKIW °U∞Lu«œ «∞L∑ö±ºW ±l
«_©FLW.
Æ∂q «ôß∑FLU‰ ∞KLd… «ôË∞v

1 √“¥Kw √̈ DOW «∞MBq «∞∂öß∑OJOW ́ s ßJOs «∞∑IDOl. ¢uîw «∞∫c¸ ≠ºJOs
«∞∑IDOl •Uœ §b«Î. ¥πV «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «_¨DOW •OY √≤NU ±eËœ… ∞∫LU¥W
ßJOs «∞∑IDOl √£MU¡ «∞∑BMOl Ë«∞MIq.

2 «̈ ºKw «_§e«¡ "̧ «§Fw Æºr «∞d́ U¥W Ë«∞∑MEOn".

±H∑UÕ «∞d±u“
§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ

Ë•b… «∞DUÆW
´Luœ «œ«̧ … ÆU°q ∞KHBq
Ë́ U¡
¨DU¡ 
«≤∂u» «∞∑Gc¥W
œ«≠FU‹
√ÆHU‰ «_±UÊ
±ªeÊ «∞ºKp (≠w «∞ªKn)
±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́ W/«∞∑AGOq «∞M∂Cw
{u¡ «∞∑AGOq

«∞LºOq
≠∑∫W «∞∑F∂µW
¨DU¡
≈•JUÂ «∞GDU¡ «∞FKuÍ
«∞bË ‚̧
•KIW ≈•JUÂ «ù ö̈‚
Ë•b… «∞AHd…

«∞LHd±W «∞BGOd…/«∞LD∫MW
Ë•b… «∞AHd…
•KIW ≈•JUÂ «ù ö̈‚
Ë́ U¡ «∞D∫s
«∞GDU¡ «∞FKuÍ °H∑∫W ∞Kd‘

ÆDl ±K∫IW «{U≠OW
®Hd… «∞ºJOs
«œ«… «∞Fπs
±Cd» «∞∂Oi «∞∏MUzw «∞LFb≤w
Ë•b… «∞ªKj «∞LußFW (yponac dnelb-ixam)
Æd’ ́ Lq «∞Ad«z̀  «∞ºLOJW/«∞∑IDOl «∞ªAs
Æd’ «∞Ad«z̀  «∞dÆOIW /«∞∑IDOl «∞MÚ r
Æd’ ¢IDOl √ÅU°l ̧ ≠OFW
Æd’ «∞∂Ad/«∞π∂s «∞∂U̧ ±Oe«Ê

B́U̧ … ±u«∞̀
Ë́ U¡ §NU“ «∞LFU∞πW ±OMw 

B́U̧ … «∞Ddœ «∞LdØeÍ
±ªeÊ «∞LK∫IU‹ EROTSNEK
±IADW
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Æ∂q Æd«¡… «∞∑FKOLU‹ «∞d§U¡ ≠∑̀  «∞BH∫W «ô±U±OW «∞∑w ¢∫∑uÍ ́ Kv «∞dßu±U‹ «∞∑u{O∫OW 

´d°w
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¸«≥MLUÈ ́ OV ¥U°w
±A~q ´KX ¸«Á •q

œß∑~UÁ ØU̧  ≤Lv ØMb. °d‚ ÆDl «ßX/Çd«⁄ ≤AU≤~d ̧ Ë®s ≤Lv ®uœ. °d ß̧v ØMOb Øt œß∑~UÁ °t °d‚ ËÅq ®bÁ °U®b.

ØUßt °t ©d“ Å∫Ò  °t Ë«•b ±u¢u¸ ËÅq ≤AbÁ «ßX. °d ß̧v ØMOb Øt ØUßt °t ©d“ Å∫Ò  œ¸ ±∫q îuœ Ë 
œß∑t œ¸ ßLX ̧ «ßX Æd«̧  Ød≠∑t °U®b.

œ¸ ØUßt °t ©d“ Å∫Ò  ÆHq ≤AbÁ «ßX. °d ß̧v ØMOb Øt ÆHq œ«îKv °t ©d“ Å∫Ò  œ¸ ±∫q 
œß∑~OdÁ Æd«̧  Ød≠∑t °U®b.

«Ød ØUßt Ë œ¸Äu‘ °b ß̧∑v ßu«̧  ≤AbÁ 

°U®Mb, ̈ c«ßU“ ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ.

«Ød ≥Oâ~b«Â «“ ±u«̧ œ °Uô ́ Lq ≤~dœ ≠Ou“ ¥U ÆDl 
ØMMbÁ ±b«̧  ±Me‰ îuœ ̧ « °d ß̧v ØMOb.

≥LeÊ/¬ßOU»/îdœ Øs ØuÇp ØU̧  ≤Lv ØMb. ≥LeÊ/¬ßOU»/îdœ Øs ØuÇp °t  œ ß̧∑v ÆHq ≤AbÁ ≥LeÊ/¬ßOU»/îdœ Øs ØuÇp œ¸ Åu¸¢v œ ß̧X °t 
«ßX. ÆHq œ«îKv ËÅq ≤AbÁ °U®b, ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ.

≥LeÊ/¬ßOU»/îdœ Øs ØuÇp °t  œ ß̧∑v ßu«̧  œÆX ØMOb Øt Ë«•b ¢OGt ±∫Jr œ¸ §UÂ °º∑t ®bÁ 
≤AbÁ «ßX. °U®b.

ÄU¥t «®∑∂UÁ «ß∑HUœÁ ®bÁ «ßX. ÄU¥t ¬ßOU» ÆU°q ¢Fu¥i °U §UÂ ®OAt «È ≥r 
“Ê ≤Lv °U®b. ̈ c« ßU“ œ¸ Åu¸¢v Øt ÄU¥t 
«®∑∂UÁ §U “œÁ ®bÁ °U®b, ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ. 
°d ß̧v ØMOb Øt ́ ö±X Ød«≠O~v ̧ ËÈ ÄU¥t «ß∑HUœÁ 
®bÁ Å∫Ò  °U®b.

œß∑~UÁ ≥M~UÂ ́ LKOU‹ ±∑uÆn ±v ®uœ œ¸ œß∑~UÁ °U̧  °Og «“ •b Æd«̧  œ«œÁ ®bÁ «ßX ¥U ™d≠O∑NUÈ •b«Ø∏d «™NU̧  ®bÁ œ¸ §bË‰ ßd́ X 
™d≠OX «“ •b«Ø∏d ≠d«¢d ̧ ≠∑t «ßX. ÄOAMNUœÈ ̧ « °d ß̧v ØMOb.

ÆHq œ¸ °U“ ®bÁ «ßX. °d ß̧v ØMOb Øt œ¸ °t ©d“ Å∫Ò  °º∑t ®bÁ °U®b.
≥r “Ê «“ ±∫q ÄU¥t ¢OGt ≤AX ±v ØMb. Ë«®d  Ë§uœ ≤b«̧ œ. °d ß̧v ØMOb Øt Ë«®d °t ©d“ Å∫Ò  §U “œÁ ®bÁ 

Ë«®d «®∑∂UÁ §U “œÁ ®bÁ «ßX. °U®b Ë Åb±t ≤b¥bÁ °U®b. °d«È ¢NOt Ë«®d ¥bØv °t 
Ë«®d ¬ßOV œ¥bÁ «ßX. "îb±U‹ Ë ßdË¥f œ≥v °t ±A∑d¥UÊ" ±d«§Ft ØMOb.

´LK~dœ {FOn «°e«̧ ≥U/±K∫IU‹ °t ≤~U‹ ±d°u◊ œ¸ °ªg "«ß∑HUœÁ «“ ±K∫IU‹" ±d«§Ft ØMOb. °d ß̧v ØMOb Øt ±K∫IU‹ °t ©d“ Å∫Ò  ßu«̧
®bÁ °U®Mb.



≥Lt ÆDFU‹ œ¥~d
● °U œßX ®º∑t, ßáf îAp ØMOb.
● ≥LâMOs ±v ¢u«≤Ob ßU¥d ÆDFU‹ ̧ « ¢ußj ±U®Os ™d· ®u¥v °U Æd«̧  œ«œÊ

œ¸ ÆHºt °UôÈ ±U®Os ™d· ®u¥v °Au¥Ob.  Æd«̧  œ«œÊ ÆDFU‹ œ¸ ÆHºt
ÄU¥Os Øt ±º∑IOLU ̧ ËÈ «∞LMX •d«̧ ¢v Æd«̧  œ«̧ œ îuœœ«̧ È ØMOb. ¥p °d≤U±t
Øu¢UÁ °U œ §̧t •d«̧ ‹ ÄU¥Os (•b«Ø∏d 05 œ §̧t ßU≤∑}@ ̧ «œ) ¢uÅOt ±v
®uœ.

îb±U‹ Ë ßdË¥f œ≥v °t ±A∑d¥UÊ
● «Ød ßOr ¬ßOV œ¥bÁ «ßX, °t ±MEu¸ ¢U±Os «¥LMv °U¥b •∑LUÎ Ë •∑LUÎ ¢uß~

DOOWNEK ¥U ¥p ¢FLOdØU̧  ±πU“ DOOWNEK ¢Fu¥i ®uœ.
● «Ød ≥M~UÂ ØU̧  °U ̈ c« ßU“ °U ±A~Kv ̧ Ë°dË ®b¥b, Æ∂q «“ ¢LU”

°d«È ØLp °t ̧ «≥MLUÈ ́ OV ¥U°v ±d«§Ft ØMOb.

«Ød œ¸ «¥s ±u«̧ œ ≤OU“ °t ØLp œ«̧ ¥b:
● «ß∑HUœÁ «“ œß∑~UÁ ¥U
● ßdË¥f ØdœÊ ¥U ¢FLOd«‹
● °U ≠dË®~U≥v Øt œß∑~UÁ ̧ « «“ ¬≤πU îd¥b«̧ È ØdœÁ «¥b, ¢LU” °~Od¥b.

● ©d«•v Ë ±NMbßv ®bÁ ¢ußj doowneK «≤JKº∑UÊ.
● ßUîX ÇOs.

««©©öö´́UU‹‹  ±±NNrr  œœ¸̧  °°UU̧̧ ˆ̂  ±±BBdd··  œœ¸̧ßßXX  ±±∫∫BBuu‰‰  ËË≠≠oo  ̧̧ ≥≥MMLLuuœœ  ««≤≤ππLLss  ««̧̧ ËËÄÄUU¥¥vv
CE/69/2002

œ¸ ÄU¥UÊ •OU‹ ØU̧ Öd °uœÊ ±∫Bu‰, ¬≤d« ≤∂U¥b ±U≤Mb «¢ö· ®NdÈ ±d¢V
Ødœˆ ®uœ.
°U¥b ¬Ê ̧ « °t ¥p ±b „̧ îU’ ±∫Kv ±dØe ¢H~Op ®bˆ §Ll ¬Ë Ȩ̀ «¢ö· ¥U
°t ¥p ±FU±ö‹ Çv °dœˆ ®uœ Øt «¥s ßdË¥f ̧ « ≠d«≥r ±v ßU“œ °U
§b«ÖU≤ë ±d¢V ØdœÊ ¥p ËßOKt îU≤~v «“ ≤∑Oπt ≥UÈ ±MHv «±~U≤v °d«È
±∫O~ Ë °N∂uœÈ ±M∑Z ®bˆ «“ ±Bd· °OLu¸œ œË Ȩ̀ §º∑t ±v ®uœ Ë ¬Ê
±Uœˆ «ÅKv ̧ « §NX •UÅq ØdœÊ Äf «≤b«“È ÆU°q ¢u§t œ¸ ¢u«≤U¥v Ë
ËßU¥q ÆUœ¸ °d œË°U̧ ˆ °bßX ¬Ë¸œÊ ±v ßU“œ  °Du¸ ¥p ¥Uœ¬Ë¸ «•∑OUÃ °t
§b«ÖU≤t ±d¢V ØdœÊ ËßU¥q îU≤~w, ¬Ê ±∫Bu‰ ̧ « °U ¥p “°U∞t œ«≤v ÇdŒ
œ«̧  ÆKLeœˆ ≤AUÊ Ødœˆ ±v ®uœ 
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ÆDFt ±MUßV 
°d«È 
±U®Os 
™d· 
®u¥w

ØUßt «ÅKv, œ¸, ≠AU̧  œ≥MbÁ 
¢OGt ≥UÈ ØU̧ œÈ, «°e«̧  îLOd 
≥r “≤NUÈ ÄdÁ «È 
ßd ±∫d„ ̧ « œ¸ ¬» ≠dË ≤∂d¥b.
±∫u¸ ±∫d„ §b« ®u≤bÁ 
œ¥ºJNU 
¬» ±Ou≥@ ¥dÈ ±dØ∂U‹ 
¬» ±Ou≥@ ¥d|@ ̧ ¥e «“ ±dØe 
ØUßt ØuÇp Ë ØU̧ œ 
§UÂ ≥r “Ê, œ¸, ßdÄu‘ Äd ØMMbÁ 
™d· ¬ßOU» 
Ë«•b ¢OGt Ë Ë«®d ¬» °MbÈ ≥r “Ê Ë ¬ßOU»/îdœ Øs ØuÇp
ØU̧ œ„ 
±∫q ≤~Nb«̧ Í

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✔

✘

✔

✔



¬±UœÁ ≤JMOb – «¥s ±u«œ °t ¢OGt Åb±t ±v “≤Mb.

ÇMb ≤J∑t
●● ß∂e¥πU‹ ±FDd ≥M~U±v Øt ¢LOe Ë îAp °U®Mb °N∑d îdœ ±v ®uœ.
●● ≥LOAt ±Ib«̧  ØLv ±U¥l ≥M~UÂ ≥r “œÊ ±u«œ Äª∑t ®bÁ °d«È ¢NOt ̈ c«È

Øuœ„ «{U≠t ØMOb.
●● ±u«œ ̈ c«¥v ±U≤Mb Öu®X, ≤UÊ, ß∂e¥πU‹ ̧ « Æ∂q «“ ¬±UœÁ ØdœÊ °t

ÆDFU¢v °U «≤b«“Á 1 ¢U 2 ßU≤∑v ±∑d (≤Or ¢U ßt ÇNU̧ Â «¥Mê) °d‘ œ≥Ob.
●● ≥M~UÂ ¢NOt ±U¥u≤e ±Ib«̧ È ̧ Ë̈ s «“ ©d¥o ∞u∞t ¢Gc¥t «{U≠t ØMOb.

¬» ±OuÁ ÖOdÈ Öd¥e «“ ±dØe ≠KeÍ

«“ ¬» ±OuÁ ÖOdÈ Öd¥e «“ ±dØe °d«È Öd≠∑s ¬» ±OuÁ ≥UÈ ßHX Ë
ß∂e¥πU‹ «ß∑HUœÁ ØMOb.

«°e«̧  ≠AU̧  œ≥MbÁ

œ¸̄ ¸¥e «“ ±dØe

ÄU„ ØMMbÁ ¢HU∞t

≠OK∑d «ß∑u«≤t «Í

±∫u¸ ±∫d ØP» ±Ou≥@ ¥dÍ

°d«È «ß∑HUœÁ «“ ¬» ±OuÁ ÖOdÈ Öd¥e ±dØe
1 ±∫u¸ ±∫d„ ¬» ±OuÁ ÖOdÈ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 §b« ØMMbÁ ¢HU∞t ¸« œ¸ ≠OK∑d «ß∑u«≤t «È Æd«̧  œ≥Ob Ë ±DLµs

®u¥b Øt “°U≤t ≥U œ¸ ®JU≠NUÈ «≤∑NUÈ œ¸«Â Æd«̧  Öd≠∑t «≤b.
3 ≠OK∑d «ß∑u«≤t «È ̧ « §U °e≤Ob .
4 œ¸ ¸« ̧ ËÈ ØUßt Æd«̧  œ≥Ob Ë °âdîU≤Ob ¢U ÆHq ®uœ . ¬¬»»  ±±OOuuÁÁ

ÖÖOOddÈÈ  ®®LLUU  œœ¸̧  ÅÅuu¸̧¢¢vv  ØØtt  ØØUUßßtt  ¥¥UU  œœ¸̧  ¬¬ÊÊ  °°tt  ©©dd““  ÅÅ∫∫OÒ̀   œœ¸̧  ÆÆHHqq  œœ««îîKKvv
ÆÆdd««̧̧   œœ««œœÁÁ  ≤≤AAbbÁÁ  °°UU®®MMbb,,  ØØUU̧̧   ≤≤ªªuu««≥≥bb  ØØddœœ..

5 ¥p ∞Ou«Ê ¥U ÄU̧ ı ±MUßV ̧ « “¥d îdË§v ¬» ±OuÁ Æd«̧  œ≥Ob.
6 ±u«œ ̈ c«¥v °d‘ œ≥Ob ¢U œ¸ ∞u∞t ¢Gc¥t Æd«̧  ÖOd≤b.
7 œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØMOb Ë °t Åu ‹̧ ¥JºUÊ °U  «ß∑HUœÁ «“ ≠AU̧  œ≥MbÁ

≠AU̧  œ≥Ob- ≥≥ddÖÖee  ««≤≤~~AA∑∑UUÊÊ  îîuuœœ  ̧̧ ««  œœ¸̧ËËÊÊ  ∞∞uu∞∞tt  ¢¢GGcc¥¥tt  ËË««̧̧ œœ  ≤≤JJMMOObb..  ÆÆ∂∂qq  ««““
««≠≠eeËËœœÊÊ  ±±uu««œœ  °°OOAA∑∑dd  ØØUU±±öö  ±±uu««œœ  ̧̧ ««  ¬¬±±UUœœÁÁ  ØØMMOObb..

●● °Fb «“ «≠eËœÊ ¬îd¥s ¢Jt, «§U“Á œ≥Ob Øt ¬» ±OuÁ ÖOdÈ °d«È 03 £U≤Ot
œ¥~d ≥r ØU̧  ØMb ¢U ¢LUÂ ¬» ±OuÁ «“ œ¸«Â ≠OK∑d îU̧ Ã ®uœ.

«¥LMw
●● «“ ¬» ±OuÁ ÖOdÈ œ¸ Åu¸¢v Øt ≠OK∑d Åb±t œ¥bÁ °U®b,

«ß∑HUœÁ ≤JMOb.
●● ¢OGt ≥UÈ °d‘ Øt ̧ ËÈ ÆÚ bÁ ≠OK∑d «ß∑u«≤t «È Æd«̧  Öd≠∑t «≤b °ºOU̧

¢Oe ±v °U®Mb, ≥M~UÂ ØU̧  °U ¬≤UÊ Ë ¢LOe ØdœÊ ¬≤NU œÆX ØMOb.
●● ≠Ij «“ «°e«̧  ±ªBu’ ≠AU̧  œ«œÊ «̧ «zt ®bÁ «ß∑HUœÁ ØMOb. ≥dÖe

«≤~A∑UÊ îuœ ̧ « œ¸ ∞u∞t ¢Gc¥t Ë«̧ œ ≤JMOb. ≥LOAt Æ∂q «“ ̧ ≠l «≤ºb«œ
∞u∞t ¢Gc¥t œË®Uît œß∑~UÁ ̧ « °OdËÊ °JAOb.

●● Æ∂q «“ °dœ«®∑s œ¸, œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØdœÁ Ë Å∂d ØMOb ¢U ≠OK∑d
±∑uÆn ®uœ.

±Nr
●● «Öd ¬» ±OuÁ ®dËŸ °t ∞d“‘ Ødœ, œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØMOb Ë ¢HU∞t ̧ « «“

œ¸«Â °OdËÊ °OUË¸¥b. (¬» ±OuÁ ÖOdÈ œ¸ Åu¸¢v Øt ¢HU∞t ≥U °t Åu ‹̧
≤U±∑FUœ‰ ¢u“¥l ®u≤b îu«≥b ∞d“¥b).

●● •b«Ø∏d ™d≠O∑v Øt ±v ¢u«≤b œ¸ ≥d °U̧  ́ LKOU‹ ®uœ °d«°d °U 005 ÖdÂ
±OuÁ ¥U ß∂e¥πU‹ ±v °U®b.

●● °dîv «“ ±u«œ ̈ c«¥v ßªX ±LJs «ßX •dØX ¬» ±OuÁ ÖOdÈ ̧ « ØMb
ØdœÁ ¥U ¬Ê ̧ « ±∑uÆn ≤LU¥Mb. «Öd «¥s «¢HU‚ ̧ Œ œ«œ œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘
ØdœÁ Ë ≠OK∑d ̧ « ̧ ≠l «≤ºb«œ ØMOb.

●● °t ©u¸ ±MEr œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØdœÁ Ë §Ll ØMMbÁ ¢HU∞t ̧ « œ¸ •Os
«ß∑HUœÁ ¢LOe ØMOb.

ÇMb ≤J∑t
●● Æ∂q «“ ¬±UœÁ ßU“È ±u«œ ≥º∑t ≥U Ë œ«≤t ≥U (±U≤Mb ≠KHq, ≥MbË«≤t, ≥Ku)

¸« °~Od¥b Ë Äuß∑NUÈ {ªOr ̧ « §b« ØMOb (±U≤Mb ≥MbË«≤t, ¬≤U≤U”).
≤OU“È °t Öd≠∑s ÄußX ¥U ≥º∑t ßOV ¥U Öö°v ≤Lv °U®b.

●● «“ ±OuÁ Ë ß∂e¥πU‹ ßHX Ë ¢U“Á «ß∑HUœÁ ØMOb.
●● ±dØ∂U‹- ≥Lt ÄußX ßHOb ̧ « °~Od¥b Ë §b« ØMOb Ë Öd≤t ¬» ±OuÁ ±LJs

«ßX ¢Ka ®uœ. °d«È ØºV °N∑d¥s ≤∑Oπt «“ Äd” ±dØ∂U‹ «ß∑HUœÁ
ØMOb.

™d· ™EROTSNEK

¨c« ßU“ ®LU ≥Ld«Á °U ¥p ™d· ≤~Nb«̧ È ±K∫IU‹ Øt œ¸ËÊ ØUßt §UÈ
±v ÖOdœ «̧ «zt ±v ®uœ.

°d«È «ß∑HUœÁ «“ ™d· –îOdÁ ßU“Í

1 ¢OGt ÇUÆu¥v ̧ « œ¸ ØUßt Æd«̧  œ≥Ob.
2 ßáf ≥r “Ê ÄdÁ «Í, œ¥ºJNU Ë ¢OGt Ç∑dÈ ̧ « œ¸ËÊ ™d· §U °e≤Ob .
3 ™d· ̧ « ̧ ËÈ ¢OGt ÇUÆu¥v Æd«̧  œ≥Ob Ë œ¸ œß∑~UÁ ̧ « œ¸ °UôÈ ¬Ê Æd«̧

œ≥Ob .

≤~Nb«̧ È Ë ¢LOe ØdœÊ
● ≥LOAt Æ∂q «“ ¢LOe ØdœÊ œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØdœÁ Ë «“ °d‚ °~AOb.
● °U ¢OGt ≥U Ë œ¥º~NUÈ °d‘ œ≥MbÁ °U œÆX ØU̧  ØMOb- ¬≤NU °ºOU̧

¢Oe ≥º∑Mb.
● °FCv ±u«œ ̈ c«zv ±L~s «ßX ̧ ≤p Äöß∑Op ̧ « ́ u÷ ØMMb. «¥s ±ºµKt

ØU±ö ́ UœÈ «ßX Ë ¬ßO∂v °t Äöß∑Op ≤Lv ̧ ßU≤b Ë ¥U ¢U£OdÈ œ¸ ±eÁ ̈ c«
≤ªu«≥b œ«®X. °d«È «“ °Os °dœÊ «¥s ¢GOOd ̧ ≤~NU «“ ¥p œß∑LU‰ Øt œ¸
¸Ë̈ s ≤∂U¢v îOf ØdœÁ «¥b «ß∑HUœÁ ≤LU¥Ob.
œß∑~UÁ

● ¥p œß∑LU‰ ≤r œ«̧  ̧ ËÈ ¬Ê °~AOb, Ë °Fb îAp ØMOb. ±DLµs ®u¥b Øt
°ªg ÆHq œ«îKv ́ U̧ È «“ –¸«‹ ±u«œ ̈ c«zv °U®b.

● ©u‰ «{U≠v ßOr ̧ « œ¸ °ªg ±ªBu’ Æd«̧  Ød≠∑s ßOr œ¸ ÄAX œß∑~UÁ
Æd«̧  œ≥Ob . 

≥LeÊ/îdœØs ØuÇp/¬ßOU»
1 Æ∂q «“ «¥M~t §UÂ/ÄU̧ ı ̧ « «“ ̧ ËÈ ¢OGt ≥U °U“ ØMOb, ¬≤d« îU∞v ØMOb.
2 §UÂ/ÄU̧ ı ̧ « °U œßX °AuzOb.
3 •KIt ¬» °MbÈ ̧ « °dœ«®∑t Ë °Au¥Ob.
4 °t ¢OGt ≥UÈ ¢Oe œßX ≤e≤Ob - °U ¬» œ«⁄ ÅU°u≤v °d” “œÁ, ßáf “¥d ®Od

Ød≠∑t Ë ØU±öÎ ¬°~Av ØMOb. ¢OGt ≥U ̧ « “¥d ¬» ≠dË ≤~MOb.
5 ¬≤d« ÄAX Ë ̧ Ë Æd«̧  œ«œÁ Ë °~c«̧ ¥b îAp ®uœ.

≥r “Ê œËÆKuÈ ÄdÁ «È œ≤bÁ œ«̧
● ≥r “≤NU °t ≤d±v °~AOb Ë ¬≤NU ̧ « «“ ßd ±∫d„ §b« ØMOb. ¬≤NU ̧ « œ¸ ¬»

œ«̧ «È ±U¥l ™d· ®u¥v °Au¥Ob.
● ¥p œß∑LU‰ ≤r œ«̧  ̧ ËÈ ßd ±∫d„ °~AOb, Ë °Fb ¬Ê ̧ « îAp ØMOb. ßd

±∫d„ ̧ « œ¸ ¬» ≠dË ≤∂d¥b.

≠OK∑d «ß∑u«≤t «È Öd¥e «“ ±dØe
●● §b« ØMMbÁ ¢HU∞t ̧ « °KMb ØMb Ë °t ≤d±v °t ¬Ê {d°t °e≤Ob ¢U ¢HU∞t §b«

®uœ.
●● °U «ß∑HUœÁ «“ ¥p °d” ≤dÂ ¢LOe ØMOb.
●● ≠OK∑d ̧ « °t ©u¸ ±MEr °t §NX ́ özr îd«°v °d ß̧v ØMOb. œ¸

Åu¸¢v Øt ≠OK∑d Åb±t œ¥bÁ °U®b «“ ¬Ê «ß∑HUœÁ ≤JMOb. °t
“ßdË¥f Ë îb±U‹ ̧ ßU≤v °t ±A∑d¥U≤f ±d«§Ft ØMOb.
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Ç∑d ±UØºw-°KMb

≥M~UÂ ≥r “œÊ ±U¥FU‹, «“ Ç∑d ±UØºv-°KMb ≥Ld«Á °U ¢OGt ØU̧ œÈ
«ß∑HUœÁ ØMOb. «¥s ØU̧  °t ®LU «§U“Á ±v œ≥b ¢U ™d≠OX ́ LKOU‹ °U
±U¥FU‹ ̧ « «“ 1 ∞O∑d °t 5/1 ∞O∑d «≠e«¥g œ≥Ob Ë «“ ≤AX ØdœÊ
§KuÖOdÈ °FLq ¬Ë¸¥b Ë ́ LKJdœ îdœ ØdœÊ ¢OGt ̧ « °N∂uœ °ªAOb.

1 ±∫u¸ ±∫d„ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 ¢OGt ØU̧ œÈ ̧ « §U °e≤Ob.
3 ±u«œÈ Øt °U¥b ¬±UœÁ ®u≤b ̧ « «{U≠t ØMOb.
4 Ç∑d ̧ « œ¸ °UôÈ ¢OGt §U °e≤Ob Ë ±DLµs ®u¥b Øt ̧ ËÈ ∞∂t œ«îq ØUßt

±v ≤AOMb. ÇÇ∑∑dd  ̧̧ ««  °°tt  ÄÄUU¥¥OOss  ≠≠AAUU̧̧   ≤≤bb≥≥OObb,,  ¬¬ÊÊ  ̧̧ ««  ««““  ËËßßjj  °°~~OOdd¥¥bb..
5 œ¸ ̧ « §U °e≤Ob Ë œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØMOb.

œ¥ºJNUÈ °d‘/¸≤bÁ ØdœÊ

œœ¥¥ººJJNNUUÈÈ  °°dd‘‘  ““œœÊÊ//¸̧≤≤bbÁÁ  ØØddœœÊÊ  œœËË  ̧̧ ËË––  {{ªªOOrr  ,,  ØØMMUU““  
«“ ßLX ̧ ≤bÁ ØdœÊ °d«È ÄMOd, ≥u¥Z, ßOV “±OMv Ë ±u«œ ̈ c«¥v œ«̧ «È
°U≠X ±AU°t «ß∑HUœÁ ØMOb.
«“ ßLX Ë¸Æt ØdœÊ °d«È ÄMOd, ≥u¥Z, ßOV “±OMw, ØKr, îOU̧ , °Uœ≤πUÊ,
ÇGMb¸ Ë ÄOU“ «ß∑HUœÁ ØMOb.

œ¥ºp ̧ ≤bÁ ̧ ¥e (•U∞X ¬°~u®X) 
°d«È °d‘ «¥s ±u«̧ œ «ß∑HUœÁ ØMOb: ßOV “±OMv °d«È •U∞X ¬°~u®X,

ßOV “±OMv ßdŒ ØdœÁ, ±u«œ ±∫Jr ±ªBu’ ßUôœ, ¢ezOs, ±u«œ
ßdŒ Ødœ≤v (±U≤Mb ≥u¥Z, ØbË Ë îOU̧ ).

œ¥ºp ¢d«®ObÊ 
¸≤bÁ ØdœÁ ÄMOd ÄU̧ ±Oó«Ê Ë ßOV “±OMv °d«È Äuœ¥M@ ßOV “±OMv
¬∞LU≤w.

«¥LMw
●● ≥dÖe œ¸ ̧ « ≥M~U±v Øt œ¥ºJNUÈ °d‘ ØU±ö ±∑uÆn ≤AbÁ «≤b,

«“ ̧ ËÈ œß∑~UÁ °d≤b«̧ ¥b.
●● ≥M~UÂ ØU̧  °U œ¥ºJNUÈ °d‘ °U œÆX ØU̧  ØMOb – ¬≤NU °ºOU̧  ¢Oe

±v °U®Mb.

°d«È «ß∑HUœÁ «“ œ¥ºJNUÈ °d‘

1 ±∫u¸ ±∫d„ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 °ªg ±dØeÈ œ¥ºp ¸« œ¸ œß∑@ ̧ ≠∑t, œ¥ºp ̧ « «“ ßL∑v Øt ±v

îu«≥Ob ̧ ËÈ ±∫u¸ ±∫d„ Æd«̧  œ≥Ob . 
3 œ¸ ̧ « §U °e≤Ob.
4 ßU¥e ∞u∞t ¢Gc¥t «È Øt ±v îu«≥Ob «ß∑HUœÁ ØMOb ̧ « «≤∑ªU» ØMOb. ≠AU̧

œ≥MbÁ œ«̧ «È ¥p ∞u∞t ≠AU̧  œ≥MbÁ ØuÇJ∑d °d«È ́ LKOU‹ ̧ ËÈ ±u«œ ¢Jv
¥U ̧ ¥e ±v °U®b.
°d«È «ß∑HUœÁ «“ ∞u∞t ¢Gc¥t ØuÇJ∑d- «°∑b« ∞u∞t °e¸Ö∑d ̧ « œ«îq ∞u∞t
¢Gc¥t Æd«̧  œ≥Ob.
°d«È «ß∑HUœÁ «“ ∞u∞t ¢Gc¥t °e¸̄  - «“ ≥d œË ≠AU̧ œ≥MbÁ °U ≥r «ß∑HUœÁ
ØMOb.

5 ±u«œ ̈ c«¥v ̧ « œ¸ ∞u∞t ¢Gc¥t Æd«̧  œ≥Ob.
6 œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØMOb Ë °t Åu ‹̧ ¥JºUÊ °U  «ß∑HUœÁ «“ ≠AU̧  œ≥MbÁ

≠AU̧  œ≥Ob- ≥dÖe «≤~A∑UÊ îuœ ̧ « œ Ȩ̈Ê ∞u∞t ¢Gc¥t Ë«̧ œ ≤JMOb.

ÇMb ≤J∑t
●● «“ ±u«œ ̈ c«zv ¢U“Á «ß∑HUœÁ ØMOb
●● ±u«œ ̈ c«¥v ̧ « °Og «“ •b ØuÇp °d‘ ≤b≥Ob. ́ d÷ ∞u∞t ¢Gc¥t ́ d¥i

¸« ¢U •b «±JUÊ Äd ØMOb. «¥s ØU̧  «“ ÄU®ObÁ ®bÊ ±u«œ œ¸ •Os ¬±UœÁ
ßU“È §KuÖOdÈ °FLq ±v ¬Ë¸œ. °t §UÈ «¥s ØU̧  «“ ∞u∞t ¢Gc¥t ØuÇp
«ß∑HUœÁ ØMOb.

●● ≥M~UÂ «ß∑HUœÁ «“ œ¥ºp îdœ ØdœÊ, ±u«œ ̧ « °t Åu ‹̧ «≠Iv Æd«̧
œ≥Ob.

●● ≥M~UÂ Ë¸Æt ØdœÊ ¥U îdœ ØdœÊ: ±u«œ ̈ c«¥v Øt °t Åu ‹̧ ÆUzr Æd«̧
œ«œÁ ®bÁ «≤b Øu¢U≥∑d «“ ±u«œÈ Øt °t Åu ‹̧ «≠Iv Æd«̧  œ«œÁ ®bÁ «≤b
°OdËÊ ±v ¬¥Mb .

●● ≥LOAt ±Ib«̧  ØLv «“ ±u«œ “«¥b ̧ ËÈ œ¥ºp °Fb «“ ¬±UœÁ ßU“È ̧ ËÈ
œ¥ºp ¥U ØUßt Æd«̧  îu«≥b Öd≠X.

Äd” ±dØ∂U‹

«“ Äd” ±dØ∂U‹ °d«È ≠AU̧  œ«œÊ ¬» ±OuÁ «ß∑HUœÁ ØMOb (±U≤Mb Äd¢IU‰,
∞OLu, ∞OLu ¢d‘ Ë Öd¥é ≠dË‹).

±ªdË◊

¨d°U‰

°d«È «ß∑HUœÁ «“ Äd” ±dØ∂U‹
1 ±∫u¸ ±∫d„ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 ÅU≠v ̧ « œ¸ËÊ ØUßt §U °e≤Ob¸±DLµs ®u¥b Øt œß∑t ÅU≠v œ¸

Ë{FOX îuœ ±º∑IOLU œ¸ °UôÈ œß∑t ØUßt ÆHq ®bÁ «ßX .
3 ±ªdË◊ ̧ « ̧ ËÈ ±∫u¸ ±∫d„ Æd«̧  œ≥Ob Ë °âdîU≤Ob ¢U ÄU¥Os ̧ Ëœ .
4 ±OuÁ ̧ « °t œË ≤OLt °d‘ œ≥Ob. ßáf œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØdœÁ Ë ±OuÁ ̧ «

¸ËÈ ±ªdË◊ ≠AU̧  œ≥Ob.
●● «Öd ÅU≠v °b ß̧∑v ÆHq ≤AbÁ °U®b, Äd” ±dØ∂U‹ ØU̧  ≤ªu«≥b

Ødœ.
●● °d«È ØºV °N∑d¥s ≤∑Oπt ¬» ±OuÁ Ë ±OuÁ ̧ « œ¸ œ §̧t •d«̧ ‹ «¢U‚

≤~Nb«̧ È ØMOb Ë Æ∂q «“ Öd≠∑s ¬» ±OuÁ °U œßX ¬≤UÊ ̧ « ̧ ËÈ ÄOAªu«Ê
°GKDU≤Ob.

●● °d«È Öd≠∑s °N∑d ¬» ±OuÁ ±OuÁ ̧ « ≥M~UÂ ¬» ÖOdÈ °t ©d≠Os •dØX
œ≥Ob. 

●● ≥M~UÂ Öd≠∑s ±IUœ¥d “¥Uœ ¬» ±OuÁ, ÅU≠v ̧ « °t ©u¸ ±MEr îU∞v ØMOb ¢U
«“ §Ll ®bÊ ¢HU∞t Ë ≥º∑t §KuÖOdÈ °t ́ Lq ¬Ë¸¥b.

ØUßt ̈ c«ßU“„ ËÇp

«“ ØUßt ̈ c« ßU“ ØuÇp °d«È îdœ ØdœÊ ß∂e¥πU‹ ±FDd Ë ́ LKOU‹
¸ËÈ ±u«œ ̈ c«¥v œ¸ «≤b«“Á ≥UÈ ØuÇp ±U≤Mb Öu®X, ÄOU“, ¬§Oq Ë
±U¥u≤e, ß∂e¥πU‹, Äu¸Á, ßu” Ë ̈ c«È °ât «ß∑HUœÁ ØMOb.

¢OGt ÇUÆu¥v ̈ c« ßU“ ØuÇp
ØUßt ̈ c«ßU“„ ËÇp

»
1 ±∫u¸ ±∫d„ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 ØUßt ̈ c« ßU“„ Ëı Ød« §U °e≤Ob- ±DLµs ®u¥b„ Á ∞∂t ≥UÈ œ¸ËÊ

∞u∞Np «ßNp Ëı Ø∂U ®JU≠NUÈ œ¸Ë≤p «ßNp Ëı Øb¸ Í ØU±∑b«œ ±v
°U®Mb.

3 ¢OGt ÇUÆu¥v ̧ « ̧ ËÈ ±∫u¸ ±∫d„ Æd«̧  œ≥Ob.
4 ±u«œÈ Øt °U¥b ¬±UœÁ ®u≤b ̧ « «{U≠t ØMOb.
5 œ¸ ̧ « §U °e≤Ob Ë œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØMOb.

«¥LMw
●● ≥dÖe œ¸ ̧ « ≥M~U±v Øt ¢OGt ØU̧ œÈ ØU±ö ±∑uÆn ≤AbÁ «≤b, «“ ̧ ËÈ

œß∑~UÁ °d≤b«̧ ¥b.
●● ¢OGt ØU̧ œÈ °ºOU̧  ¢Oe «ßX- ≥LOAt °U œß∑t °U œÆX ØU̧  ØMOb.

±Nr
●● ÇU®MONU ̧ « °U œß∑~UÁ ¬±UœÁ ≤JMOb- «¥s ±u«œ ±LJs «ßX °t Äöß∑Op

Åb±t °e≤Mb.
●● ±u«œ ̈ c«¥v ßªX ±U≤Mb œ«≤t ≥UÈ ÆNuÁ, ¥a ¥U ®Jö‹ ̧ « °U œß∑~UÁ
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● ØU̧  °U ÇU®Mv ≥U ¢uÅOt ≤Lv ®uœ ÇuÊ ±L~s «ßX °t ÆDFU‹ Äöß∑O~v
Åb±t Ë«̧ œ ØMMb.

● «Ød ≥LeÊ °b ß̧∑v ßu«̧  ≤AbÁ °U®b, œß∑~UÁ ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ.
● °d«È ±ªKu◊ ØdœÊ ±u«œ îAp- ¬≤NU ̧ « ¢~t ¢~t ØdœÁ, œ¸Äu‘ ÄdØMMbÁ ̧ «

°dœ«̧ ¥b; Ë ßáf ËÆ∑v Øt œß∑~UÁ œ¸ •U‰ ØU̧  °uœ, ¥~v ¥~v °t œ«îq
°OU≤b«“¥b. œßX îuœ ̧ « ̧ ËÈ ̧ Ë“≤t Æd«̧  œ≥Ob. °d«È ØºV °N∑d¥s ≤∑Oπt
§UÂ ̧ « °t ©u¸ ±MEr îU∞v ØMOb.

● «“ ≥LeÊ °FMu«Ê ¥p ™d· ≤~Nb«̧ È ±u«œ ̈ c«zv «ß∑HUœÁ ≤~MOb. ≥LOAt ¬≤d«
Æ∂q Ë °Fb «“ «ß∑HUœÁ îU∞v ≤~t œ«̧ ¥b.

● ≥dØe °Og «“ 5,1 ∞O∑d œ¸ ¬Ê ≥r ≤e≤Ob - «Ød ±U¥FU‹ Øn œ«̧  °uœ≤b, ±U≤Mb
±OKp ®Op °U¥b «¥s •πr ̧ « ØL∑d ≥r °~MOb. 
¢u§t: ÄU¥t îdœØs ØuÇp/¬ßOU» ÆU°q ¢Fu¥i °U §UÂ ®OAt «È
≥r “Ê ≤Lv °U®b. ̈ c« ßU“ œ¸ Åu¸¢v Øt ÄU¥t «®∑∂UÁ §U “œÁ ®bÁ
°U®b, ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ. °t ́ özL@ ̧ «≠OJv ̧ ËÈ ÄU¥t ≥UÈ Ë«•b
¢OGt ±d«§Ft ØMOb.

°d«È «ß∑HUœÁ «“ îdœØs ØuÇp/¬ßOU»

«“ îdœØs ØuÇp/¬ßOU» °d«È ¬ßOU» ØdœÊ ß∂e¥πU‹, ¬§Oq Ë œ«≤t
≥UÈ ÆNuÁ «ß∑HUœÁ ØMOb.

1 ±u«œ ̧ « œ¸ËÊ ÄU̧ ı Æd«̧  œ≥Ob.
2 Ë«®d ¬» °MbÈ ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ¢OGt §U °e≤Ob . 
3 Ë«•b ¢OGt ̧ « Ë«̧ Ë≤t ØMOb. ¬Ê ̧ « œ«îq ÄU̧ ı ØMOb °t Åu¸¢v Øt ¢OGt

ÄU¥Os Æd«̧  ÖOd≤b.
4 Ë«•b ¢OGt ̧ « ̧ ËÈ ÄU̧ ı °∂Mb¥b ¢U ±∫Jr °º∑t ®uœ.
5 îdœØs ØuÇp/¬ßOU» ̧ « ̧ ËÈ œß∑~«≥@ –«®∑t Ë °âdîU≤Ob ¢U ÆHq ®uœ

. 
6 ßd́ X ̧ « ̧ ËÈ •b«Ø∏d «≤∑ªU» ØdœÁ ¥U «“ ØM∑d‰ ÄU∞f «ß∑HUœÁ ØMOb.
7 °Fb «“ ¬ßOU» ØdœÊ ±v ¢u«≤Ob ¢OGt ̧ « °U œ¸ ¬°áU‘ ¢Fu¥i ØdœÁ Ë ±u«œ

¨c«¥v ̧ « °OdËÊ °OUË¸¥b.
● œ¸ ¬°áU‘ ±∫Jr Ë ̈ Od ÆU°q ≤Hu– ≤Lv °U®b.

«¥LMw

●● ≥dÖe Ë«•b ¢OGt ̧ « °bËÊ §U “œÊ ÄU̧ ı œ¸ ̈ c« ßU“, §U ≤e≤Ob.
● ≥dÖe ÄU̧ ı ̧ « œ¸ •U∞OJt îdœØs ØuÇp/¬ßOU» ̧ ËÈ œß∑~UÁ §U “œÁ ®bÁ

«ßX, °U“ ≤JMOb.
●● °t ¢OGt ≥UÈ ¢Oe œßX ≤e≤Ob – Ë«•b ¢OGt ̧ « «“ œß∑d” ØuœØUÊ œË¸

≤~UÁ œ«̧ ¥b.
● ¢U “±U≤v Øt ¢OGt °t ©u¸ ØU±q «“ •dØX ≤U¥º∑UœÁ «ßX, îdœ Øs

ØuÇp/¬ßOU» ̧ « §b« ≤JMOb.
● °d«È «©LOMUÊ «“ ©u‰ ́ Ld ¬ßOU», ¬Ê ̧ « °Og «“ 03 £U≤Ot °JU̧  ≤OU≤b«“¥b.

≥M~U±v Øt °t ̈ KEX ±u¸œ ≤Ed ̧ ßOb¥b œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØMOb.
●● ¬±UœÁ ØdœÁ ÇU®Mv ¢uÅOt ≤Lv ®uœ ÇuÊ ±LJs «ßX °t ÆDFU‹

Äöß∑OJv ¬ßOV °dßU≤b.
● œß∑~UÁ œ¸ Åu¸¢v Øt îdœØs ØuÇp/¬ßOU» °t Åu ‹̧ «®∑∂UÁ œ¸ ÆHq

œ«îKv §U “œÁ ®bÁ °U®b ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ.
●● ≠Ij °d«È ±u«œ îAp «ß∑HUœÁ ØMOb.

ÇMb ≤J∑t
ß∂e¥πU‹ ±FDd ≥M~U±v Øt ¢LOe Ë îAp °U®Mb °N∑d ¬ßOU» ±v ®uœ.

●● ¢u§t: ÄU¥t îdœØs ØuÇp/¬ßOU» ÆU°q ¢Fu¥i °U §UÂ ®OAt «È
≥r “Ê ≤Lv °U®b. ̈ c« ßU“ œ¸ Åu¸¢v Øt ÄU¥t «®∑∂UÁ §U “œÁ ®bÁ
°U®b, ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ. °t ́ özL@ ̧ «≠OJv ̧ ËÈ ÄU¥t ≥UÈ Ë«•b
¢OGt ±d«§Ft ØMOb.

«ß∑HUœÁ «“ ±K∫IU‹
°t ßd́ X ¢uÅOt ®bÁ œ¸ §bË‰ °d«È ≥d «°e«̧  ±d«§Ft ØMOb.

Ë«•b ¢OGt

¢OGt ØU̧ œÈ °OA∑d¥s ¢MuŸ ̧ « œ¸ ±OUÊ ßU¥d ±K∫IU‹ œ«̧ « ±v °U®b.
©u‰ “±UÊ ¬±UœÁ ßU“È ≤uŸ °U≠∑v Øt °bßX ±v ¬¥b ̧ « ¢FOOs ±v ØMb.
°d«È ØºV °U≠X œ ®̧X ¢d «“ ØM∑d‰ ÄU∞f «ß∑HUœÁ ØMOb.
«“ ¢OGt ØU̧ œ °d«È œ ß̧X ØdœÊ ØOJu ®Od¥Mw, îdœ ØdœÊ Öu®X îUÂ Ë
Äª∑t, ß∂e¥πU‹, ±Ge, îLOd, œ¥é, Äu¸Á ØdœÊ °d«È ßuÛ Ë ≥LâMOs
Ød«±V «“ °ºJu¥X Ë ≤UÊ «ß∑HUœÁ FK≤Ob.

ÇMb ≤J∑t
●● ±u«œ ̈ c«¥v ±U≤Mb Öu®X, ≤UÊ, ß∂e¥πU‹ ̧ « °d«È ¬±UœÁ ØdœÊ °t

ÆDFU¢v °U «≤b«“Á 2 ßU≤∑v ±∑d/ ßt ÇNU̧ Â «¥Mê °d‘ œ≥Ob.
●● °OºJuzO∑NU ̧ « °U¥b «°∑b« °U œßX îdœ Ødœ Ë ßáf œ¸ •OMv Øt œß∑~UÁ

ØU̧  ±v ØMb «“ ©d¥o ∞u∞t ¢Gc¥t °t œ«îq ¬Ê ̧ ¥ªX.
●● «Öd ±v îu«≥Ob ®Od¥Mv ¢NOt ØMOb °U¥b ̧ Ë̈ s ̧ « °t Åu ‹̧ §U±b «“

¥ªâU‰ °OdËÊ ¬Ë¸œÁ Ë °t Åu ‹̧ ¢Jt ≥UÈ 2 ßU≤∑v ±∑dÈ °∂d¥b.
●● œÆX ØMOb Øt ±u«œ ̈ c«zv ̧ « °Og «“ «≤b«“Á œ¸ œß∑~UÁ Ädœ«“‘ ≤JMOb.

«°e«̧  îLOd

«“ ±ªKu©NUÈ îLOd œ«̧ «È ±ªLd «ß∑HUœÁ ØMOb.
●● ±u«œ îAp ̧ « œ¸ ØUßt ̧ ¥ª∑t Ë ËÆ∑v Øt œß∑~UÁ ØU̧  ±v ØMb, ±U¥l ̧ «

«“ ∞u∞t ¢Gc¥t «{U≠t ØMOb. ¢U “±U≤v Øt ¥p ¢uÛ ≤dÂ ØAv °bßX °OUË¸¥b,
ØU̧  ̧ « «œ«±t œ≥Ob, «¥s ØU̧  •bËœ 06 £U≤Ot °t ©u‰ ±v «≤πU±b.

●● °d«È Ë¸“ œ«œÊ ±πbœ ≠Ij «“ œß∑UÊ îuœ «ß∑HUœÁ ØMOb. Ë¸“ œ«œÊ
±πbœ œ¸ ØUßt ¢uÅOt ≤Lv ®uœ ÇuÊ ±LJs «ßX °Ú Y ́ bÂ £∂U‹ ̈ c«
ßU“ ®uœ.

≥r “Ê ÄdÁ «È œËÆKuÈ œ≤bÁ œ«̧

≠Ij °d«È ±ªKu©NUÈ ß∂p ±U≤Mb ßHObÁ ≥UÈ ¢ªr ±d⁄, îU±t, ®Od
¢∂ªOd ®bÁ Ë °d«È “œÊ ¢ªr ±d⁄ Ë ®Jd °d«È ØOJNUÈ «ßHMπv Ør
Çd°v «ß∑HUœÁ ØMOb. ±ªKu©NUÈ ßM~Os ¢d ±U≤Mb Çd°v Ë ¬̧ œ °t ¬Ê
Åb±t ±v “≤Mb.

«ß∑HUœÁ «“ ≥LeÊ ÄdÁ «Í

1 ±∫u¸ ±∫d„ Ë ØUßt ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ≤BV ØMOb.
2 ≥d Øb«Â «“ ≥r “≤NU ̧ « ±∫Jr œ¸ ßd ±∫u¸ §U °e≤Ob .
3 ≥r “Ê ÄdÁ «È ̧ « °U œÆX §U “œÁ Ë °âdîU≤Ob ¢U ̧ ËÈ ±∫u¸ ±∫d„

°OU≠∑b.
4 ±u«œ ̧ « «{U≠t ØMOb.
5 œ¸ ̧ « §U °e≤Ob – ±DLµs ®u¥b Øt °UôÈ ±∫u¸ ±∫d„ œ¸ ±dØe œ¸ Æd«̧

±v ÖOdœ.
6 œß∑~UÁ ̧ « ̧ Ë®s ØMOb.

±Nr
●● ≥r “Ê ÄdÁ «È °d«È ßUîX ØOJNUÈ ¥p ±d•Kt «È ¥U îU±t

ÄdÇd» Ë ®Jd ±MUßV ≤Lv °U®b ÇuÊ «¥s ±ªKu©NU °t ¬Ê
Åb±t ±v “≤Mb. ≥LOAt «“ ¢OGt ØU̧ œÈ °d«È ßUîX ØOp
«ß∑HUœÁ ØMOb.

ÇMb ≤J∑t
●● °N∑d¥s ≤∑U¥Z ≥M~U±v °bßX ±v ¬¥b Øt œ±UÈ ¢ªr ±d̈ NU °U œ §̧t

•d«̧ ‹ «¢U‚ °d«°d °U®b.
●● Æ∂q «“ ¬̈ U“ ØU̧  ±DLµs ®u¥b Øt ØUßt Ë ≥LeÊ ¢LOe Ë ́ U̧ È «“ Çd°v

°U®Mb.
●● œ¸ ØOJNUÈ «ßHMπv °bËÊ Çd°v Ë ØOJNUÈ ±OuÁ «È °U œÆX ¬̧ œ Ë ®Jd

¸« °U œßX °U «ß∑HUœÁ «“ ¥p ÆU®o ≠KeÈ ≥r °e≤Ob.
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°d«È «ß∑HUœÁ «“ œß∑~UÁ ̈ c«ßU“
1 ±∫u¸ §b«®b≤v ̧ « ̧ ËÈ Ë«•b ±u¢u¸ ßu«̧  ØMOb . 

2 ••UUôô ØUßt ̧ « Æd«̧  œ≥Ob. œß∑t ̧ « °t ©d· ÄAX Æd«̧  œ«œÁ Ë œ¸ §NX
•dØX ́ Id°t ≥UÈ ßÚ X °âdîU≤Ob ¢U ÆHq ®uœ .

3 ËßOKt «∞∫UÆv ̧ « ̧ ËÈ ±∫u¸ ±∫d„ ≤BV ØMOb.
● ≥LOAt Æ∂q «“ «¥M~t ±u«œ ̈ c«zv œ¸ œ«îq œß∑~UÁ Æd«̧  œ≥Ob, ØUßt Ë

±K∫IU‹ ̧ « œ¸ ̈ c« ßU“ §U °e≤Ob.
4 œ¸Äu‘ ̧ « ßu«̧  ØMOb - Ë ±DLµs ®u¥b Øt °UôÈ ±∫u¸ ±∫d„ œ¸ ±dØe

œ¸Äu‘ Æd«̧  ±v ØOdœ.
● «“ œ¸Äu‘ °d«È ØM∑d‰ ØU̧  ̈ c«ßU“ «ß∑HUœÁ ≤~MOb, °d«È «¥s ØU̧

≥LOAt «“ ̧ Ë®s/îU±u‘ ØM∑d‰ ßd́ X «ß∑HUœÁ ØMOb.
5 œß∑~UÁ ̧ « °t °d‚ ËÅq ØMOb ¢U Çd«⁄ œß∑~UÁ ̧ Ë®s ®uœ. œß∑~UÁ ̧ «

¸Ë®s ØdœÁ Ë ¥~v «“ ßd́ ∑NU ̧ « «≤∑ªU» ØMOb. (°t §bË‰ ßd́ ∑NUÈ ¢uÅOt
®bÁ ±d«§Ft ØMOb.)

●● ¨c« ßU“ œ¸ Åu¸¢v Øt ØUßt ¥U œ¸ ¬Ê °t ©d“ Å∫Ò  œ¸ ÆHq
œ«îKv Æd«̧  œ«œÁ ≤AbÁ °U®Mb, ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ. °d ß̧v ØMOb
Øt ∞u∞t ¢Gc¥l Ë œß∑t ØUßt œ¸ ßLX ̧ «ßX Æd«̧  Öd≠∑t °U®Mb.

● ØM∑d‰ ÄU∞f (P) ̧ « °d«È •dØ∑NUÈ ßd¥l °t ØU̧  °∂d¥b. •U∞X ÄU∞f ¢U
“±U≤v Øt œØLt ØM∑d‰ ̧ « ≤~t œ«®∑t °U®Ob, «œ«±t îu«≥b œ«®X.

6 °d«È °dœ«®∑s œ¸Äu‘, ±K∫IU‹ Ë ØUßt ±d«•q ≠u‚ ̧ « °t ¢d¢OV ́ ~f
«≤πUÂ œ≥Ob.

● ≥LOAt Æ∂q «“ °dœ«®∑s œ¸Äu‘, œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØMOb Ë
œË®Uît ¬Ê ̧ « «“ Äd¥e °OdËÊ °~AOb.

±Nr
● ¨c« ßU“ ®LU °d«È îdœ ØdœÊ ¥U ¬ßOU» ØdœÊ œ«≤t ≥UÈ ÆNuÁ ¥U ¢∂b¥q ®~d

œ«≤t «È °t îUØt ÆMb ±MUßV ≤Lv °U®b.
● ≥M~UÂ «≠eËœÊ «ßU≤f °Uœ«Â ¥U ©FLNUÈ îu¸«Øv °t ±ªKu©NU «“ ±U∞ObÁ ®bÊ

¬≤UÊ °t ÆDFU‹ Äöß∑O~v §KuØOdÈ ØMOb ÇuÊ ±L~s «ßX ∞~t œ«zLv «“ îuœ
°UÆv Øc«̧ ≤b.

°d«È «ß∑HUœÁ «“ ≥LeÊ
1 Ë«®d ¬» °MbÈ ¸« ̧ ËÈ Ë«•b ¢OGt Æd«̧  œ≥Ob- ±DLµs ®u¥b Øt

Ë«®d œ¸ ≤U•Ot ®OU̧  œ«̧  °t ©d“ Å∫Ò  Æd«̧  Ød≠∑t ÇMU≤ât œ ß̧X
§U “œÁ ≤Auœ Ë ¥U Ë«®d îd«» °U®b, ±u«œ °t °OdËÊ ≤AX îu«≥Mb
Ødœ.

2 §UÂ ̧ « œ¸ °ªg ¢OGt ÄOê ØMOb.
3 ±u«œ ̈ c«zv ±u¸œ ≤Ed ̧ « œ¸ §UÂ Æd«̧  œ≥Ob.
4 Ë«®d œ¸ ̧ « œ¸ °ªg “¥d œ¸ Æd«̧  œ≥Ob.
5 ßdÄu‘ Äd ØMMbÁ ̧ « §U °e≤Ob Ë °U ÇdîU≤bÊ °t «≤b«“Á ¥p œ §̧t , ¬Ê ̧ «

°∂Mb¥b.
6 œ¸ ̧ « ̧ ËÈ §UÂ §U °e≤Ob Ë ßdÄu‘ Äd ØMMbÁ ̧ « °d«È ÆHq ®bÊ

°âdîU≤Ob.
ßdÄu‘ Äd ØdœÊ ̧ « ±v ¢u«Ê œ¸ 3 Ë{FOX ±ª∑Kn Æd«̧  œ«œ (°t A ±d«§Ft
ØMOb)

- ßdÄu‘ Äd ØMMbÁ §b« ®u≤bÁ °d«È «≠eËœÊ ±u«œ œ¸ §UÂ.
- œ¸ °U“ ®bÁ/ßdÄu‘ ÄdØMMbÁ °d«È §U “œÊ Ë °dœ«®∑s œ¸, ̧ ËÈ œ¸ 

§U “œÁ ®bÁ «ßX.
- œ¸ ÆHq ®bÁ «ßX.

7 ≥LeÊ ̧ « ̧ ËÈ œß∑~UÁ Øc«®∑t Ë °âdîU≤Ob ¢U ÆHq ®uœ .
● œß∑~UÁ œ¸ Åu¸¢v Øt ≥r “Ê °t Åu ‹̧ «®∑∂UÁ œ¸ ÆHq œ«îKv §U

“œÁ ®bÁ °U®b ØU̧  ≤ªu«≥b Ødœ.
8 ßd́ ∑v ̧ « «≤∑ªU» ØMOb (°t §bË‰ ßd́ X ÄOAMNUœÈ ±d«§Ft ØMOb) ¥U «“

ØM∑d‰ ÄU∞f «ß∑HUœÁ ØMOb.
● Æ∂q «“ «¥M~t ±U¥FU‹ ̧ « ±ªKu◊ ØMOb, «§U“Á œ≥Ob °t œ±UÈ «¢U‚

°dßMb.

≤~U‹
● ËÆ∑v ±v îu«≥Ob ±U¥u≤e œ ß̧X ØMOb, ≥Lt ±u«œ ô“Â °πe ̧ Ë̈ s ̧ « œ¸ ≥LeÊ

Æd«̧  œ≥Ob. ßáf ËÆ∑v œß∑~UÁ œ¸ •U‰ ØU̧  °uœ, ̧ Ë̈ s ̧ « œ¸ œ¸Äu‘
ÄdØMMbÁ ̧ ¥ª∑t Ë °~c«̧ ¥b °t œ«îq °dËœ.

● °d«È ±ªKu©NUÈ ̈ KOk ±U≤Mb ÄU¢t ¥U ßºNU ®U¥b ô“Â °U®b ¬≤NU ̧ « °U ØU̧ œ
°OdËÊ °OUË¸¥b. «Ød ØU̧  œ®u«̧  °uœ, ±Ib«̧ È ±U¥l °OA∑dÈ «{U≠t ØMOb.

● îdœ ØdœÊ ¥a - °U •U∞X ÄU∞f œ¸ “±U≤NUÈ Øu¢UÁ ØU̧  ØMOb ¢U “±U≤v Øt ¥a
°t ±Ib«̧  œ∞ªu«Á îdœ Ë ¥~bßX ®uœ.

● °d«È ¢CLOs ́ Ld ©uô≤v ≥LeÊ, ≥dØe ¬≤d« °d«È °Og «“ 06 £U≤Ot ¬ßOU»
¸« °t ±b‹ 03 £U≤Ot °t ©u¸ ±b«Â °t ØU̧  ≤~Od¥b.
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§bË‰ ßd́ X ÄOAMNUœÍ
«°e«̧ /±K∫IU‹ ØU̧ Ødœ ßd́ X •b«Ø∏d Ö~MπU¥g
¢OGt ÇUÆu ±ªKu◊ ØOp ¥p ±d•Kt «È 8 - 1 5,1 ØOKu ÖdÂ

®Od¥Mw- ±U∞g ̧ Ë̈ s Ë Çd°v œ¸ ¬̧ œ 8 - 5 043 ÖdÂ
«≠eËœÊ ¬» °d«È ±ªKu◊ ØdœÊ ±u«œ ®Od¥Mv ÄeÍ 5 - 1
îdœ ØdœÊ/¢NOt Äu¸Á/ÄU¢t 8 006 ÖdÂ

¢OGt ÇUÆu ≥Ld«Á °U ¢OGt ßuÛ °U ¥p ßd́ X ÄU¥Os ®dËŸ ØdœÁ Ë °t 8 - 1 5,1 ∞O∑d
Ç∑dÈ ±UØºv °KMb ßd́ X •b«Ø∏d °dË¥b
ÄdÁ ßHObÁ ¢ªr ±d⁄ 8 6 ßHObÁ ¢ªr ±d⁄

¢ªr ±d⁄ Ë ®~d °d«È ØO~NUÈ «ßMHπv °v Çd°w 8
îU±t 8 - 5 005 ±OKv ∞O∑d

«°e«̧  îLOd ±ªKu©NUÈ œ«̧ «È ±U¥t 8 006 ÖdÂ
œ¥ºJNU - °d‘ œ«œÊ/¸≤bÁ ±u«œ ̈ c«zv ßHX ±U≤Mb ≥u¥Z, ÄMOd≥UÈ ßHX 8 - 5
ØdœÊ/îdœ ØdœÊ ±u«œ ̈ c«zv ≤dÂ ¢d ±U≤Mb îOU̧ , Ö~u§t ≠d≤~~w 5 - 1
œ¥ºp ¢d«®ObÊ ÄMOd ÄU̧ ±Oó«Ê Ë ßOV “±OMv °d«È Äuœ¥M~p ßOV 8

“±OMv ¬∞LU≤w.
¬» ±OuÁ ØOdÈ ±dØ∂U‹ ±dØ∂U‹ 1
ØUßt ØuÇp œ¸ ØKOt ±u«̧ œ 8 002 ÖdÂ
≥LeÊ œ¸ ØKOt ±u«̧ œ 8 5,1 ∞O∑d
îdœØs ØuÇp/¬ßOU» ß∂e¥πU‹ ±FDd 8 01 ÖdÂ

¬§Oq Ë œ«≤t ≥UÈ ÆNuÁ 8 05 ÖdÂ
¬» ±OuÁ ØOdÈ Ød¥e «“ ±dØe ±OuÁ Ë ß∂e¥πU‹ 8 005 ÖdÂ



ÄOg «“ «¥M~t «“ ËßOKt îU≤~v doowneK îuœ «ß∑HUœÁ ØMOb
● «¥s œß∑u¸«∞FLq ≥U ̧ « °U œÆX ±DU∞Ft ØdœÁ Ë ¬≤NU ̧ « °d«È «ß∑HUœÁ ≥UÈ

°FbÈ ≤~t œ«̧ ¥b.
● ¢LU±v °º∑t °MbÈ ≥U Ë ØKOt °dÇºV ≥U ̧ « °dœ«̧ ¥b.

«¥LMw
● ¢OGt ≥U Ë œ¥º~NU °ºOU̧  ¢Oe ≥º∑Mb, ±uÆl œßX “œÊ °t ¬≤NU îOKv ±u«™V

°U®Ob. ≥LOAt «“ °ªg ØOdÁ «≤~A∑v œ¸ °Uô Ë œË¸ «“ ∞∂t
°d≤bÁ ≥M~UÂ ØU̧  Ë ¢LOe ØdœÊ ≤~UÁ œ«®∑t ®uœ.

● œß∑~UÁ ̧ « °U œß∑~OdÁ °KMb ≤~MOb ¥U §U°πU ≤~MOb - ±L~s «ßX œß∑~OdÁ
®~º∑t Ë ¬ßOV Ë«̧ œ ØMb.

● ≥LOAt ÄOg «“ ̧ ¥ª∑s ±u«œ ̈ c«zv «“ ØUßt, ¢OGt ÇUÆu ̧ « °OdËÊ °OUË¸¥b.
● œß∑UÊ Ë ∞u«“Â ¬®áeîU≤t ̧ « ≥M~U±v Øt œß∑~UÁ °t °d‚ ËÅq «ßX «“ ØUßt

¨c« ßU“ Ë §UÂ ≥LeÊ œË¸ ≤~UÁ œ«̧ ¥b.
● œ¸ ±u«̧ œ “¥d œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØdœÁ Ë œË®Uît °d‚ ¬≤d« °~AOb:

●● Æ∂q «“ §U “œÊ ¥U °OdËÊ ¬Ë¸œÊ ÆDFU‹;
●● ≥M~U±v Øt «“ œß∑~UÁ «ß∑HUœÁ ≤Lv ®uœ;
●● Æ∂q «“ ¢LOe ØdœÊ.

● ≥dØe «“ «≤~A∑UÊ îuœ °d«È ≠AU̧  œ«œÊ ±u«œ ̈ c«zv °t œ«îq ∞u∞t ¢Gc¥t
«ß∑HUœÁ ≤~MOb. ≥LOAt «“ «°e«̧  ±ªBu’ ≠AU̧  œ«œÊ Øt ≥Ld«Á °U œß∑~UÁ
«̧ «zt ®bÁ «ß∑HUœÁ ØMOb.

● ≥dÖe Ë«•b ¢OGt ̧ « °bËÊ §U “œÊ ≥LeÊ ¥U ÄU̧ ı ¬ßOU» ̧ ËÈ Ë«•b
±u¢u¸ ËÅq ≤JMOb.

● Æ∂q «“ °dœ«®∑s œ¸ ØUßt ¥U ≥LeÊ, ¥U îdœØs ØuÇp/¬ßOU» «“ ̧ ËÈ Ë«•b
±u¢u -̧:
●● œß∑~UÁ ̧ « îU±u‘ ØMOb;
●● ±M∑Ed ®u¥b ¢U •dØX ¢OGt ≥U/±K∫IU¢v Øt °t œß∑~UÁ ËÅq ØdœÁ «¥b °t

©u¸ ØU±q ±∑uÆn ®uœ.
●● œÆX ØMOb ¢U ™d· ≥LeÊ ¥U îdœ Øs ØuÇp/ÄU̧ ı ¬ßOU» ̧ « «“ Ë«•b ¢OGt

≥U §b« ≤JMOb.
● Æ∂q «“ «¥M~t ±U¥FU‹ ̧ « ±ªKu◊ ØMOb, «§U“Á œ≥Ob °t œ±UÈ «¢U‚ °dßMb.
● «“ œ¸Äu‘ °d«È ØM∑d‰ ØU̧  ̈ c«ßU“ «ß∑HUœÁ ≤~MOb, °d«È «¥s ØU̧  ≥LOAt «“

¸Ë®s/îU±u‘ ØM∑d‰ ßd́ X «ß∑HUœÁ ØMOb.
● œß∑~UÁ ¬ßOV îu«≥b œ¥b Ë «Ød ±~U≤OeÂ ÆHq œ«îKv œ¸ ±Fd÷

≠AU̧  °Og «“ •b Æd«̧  ØOdœ, ±L~s «ßX °Ú Y °dË“ §d«•X ®uœ.
●● ≥LOAt ≥M~U±v Øt «“ ̈ c« ßU“ «ß∑HUœÁ ≤Lv ØMOb œË®Uît ¬Ê ̧ « «“

Äd¥e °OdËÊ °JAOb.
● ≥dØe «“ ±K∫IU¢v Øt ±u¸œ ¢U¥Ob ßU“≤bÁ ≤Oº∑Mb «ß∑HUœÁ ≤~MOb.
● ≥M~U±v Øt œß∑~UÁ œ¸ •U‰ ØU̧  «ßX, ≥dØe œß∑~UÁ ̧ « °bËÊ ≤EU̧ ‹ ̧ ≥U

≤~MOb.
● ≥dØe «“ œß∑~UÁ ¬ßOV œ¥bÁ «ß∑HUœÁ ≤~MOb. œ¸ ±u«̧ œ “¥d œß∑~UÁ ̧ « °d«È

°d ß̧v Ë ¥U ¢FLOd °∂d¥b: °t °ªg "îb±U‹ Ë ßdË¥f œ≥v °t ±A∑d¥UÊ"
±d«§Ft ØMOb.

● ≥dØe ≤~c«̧ ¥b œß∑~UÁ, ßOr ¥U Äd¥e îOf ®u≤b.
● ≤~c«̧ ¥b ßOr “¥UœÈ «“ ∞∂t ±Oe ¬®áeîU≤t ¥U ±OeØU̧  ¬Ë¥e«Ê ®bÁ Ë ¥U °U

ßDuÕ œ«⁄ ¢LU” ÄOb« ØMb.
● «“ ™d≠OX •b«Ø∏d Øt œ¸ §bË‰ ßd́ X ¢uÅOt ®bÁ «ßX ≠d«¢d ≤dË¥b.
● «¥s œß∑~UÁ ≤∂U¥b ¢uß~ «≠d«œÈ (Ë ≤Oe ØuœØUÊ) Øt œÇU̧  ≤U¢u«≤v ≥UÈ

§ºLv, •ºv ¥U ̧ Ë«≤v ≥º∑Mb, ¥U œ«≤g Ë ¢πd°t ØLv œ«̧ ≤b °t ØU̧  °dœÁ
®uœ ±~d «¥M~t Øºv °d ØU̧  ¬≤NU ≤EU̧ ‹ ØMb ¥U ≠dœÈ Øt ±ºµu‰ «¥LMv
¬≤NUßX œß∑u¸«∞FLKNUÈ ô“Â œ¸ îBu’ «ß∑HUœÁ «“ œß∑~UÁ ̧ « °t ¬≤NU
œ«œÁ °U®b.

● •∑LUÎ °U¥b ØuœØUÊ ̧ « ¢∫X ≤Ed œ«®X ¢U °U œß∑~UÁ °U“È ≤~MMb.
● «“ œß∑~UÁ ≠I~ °d«È ±MEu Ȩ̀ Øt ©d«•v ®bÁ «ßX œ¸ îU≤t «ß∑HUœÁ ØMOb.

«Öd œß∑~UÁ °t ©u¸ ≤Uœ ß̧X °t ØU̧  Öd≠∑t ®uœ, Ë ¥U «¥s œß∑u¸«∞FLKNU
¸́ U¥X ≤AbÁ °U®Mb doowneK ≥Oê ±ºµu∞O∑v ≤ªu«≥b Äc¥d≠X.

● «ß∑HUœÁ ≤Uœ ß̧X «“ œß∑~UÁ ̈ c«ßU“/≥r “Ê ±u§V °dË“ §d«•X îu«≥b
®b.

● •b«Ø∏d œ §̧t °MbÈ °d «ßU” «°e«̧ È «ßX Øt °Uô¢d¥s °U̧  ̧ « ±v ØAb
.ßU¥d ±K∫IU‹ ±LJs «ßX ØL∑d °d‚ ±Bd· ØMMb.
°t °ªg ±d°u◊ °t "«ß∑HUœÁ «“ ±K∫IU‹" §NX ≥Ab«̧ ≥UÈ «¥LMv °OA∑d œ¸
±u¸œ ≥d Øb«Â «“ ±K∫IU‹ ±d«§Ft ØMOb.

Æ∂q «“ “œÊ °t °d‚
● ±DLµs ®u¥b Øt ±AªBU‹ °d‚ ¢Gc¥t ØMMbÁ ±AU°t ±AªBU‹ œ Ã̧ ®bÁ

œ¸ “¥d œß∑~UÁ ®LU °U®b.
● «¥s œß∑~UÁ °U ±Bu°t ®LU̧ Á CE/801/4002 «¢∫Uœ¥t «̧ ËÄU œ¸ îBu’

ßU“ØU̧ È «∞~∑dË±GMU©Oºv Ë ÆU≤uÊ ®LU̧ Á 4002/5391 «¢∫Uœ¥t «̧ ËÄU
±Bu» 4002/01/72 œ¸ îBu’ ±u«œÈ Øt °U ̈ c« Ë îu¸«Øv ¢LU”
œ«̧ ≤b, ßU“ØU̧  «ßX.

Æ∂q «“ «Ë∞Os «ß∑HUœÁ
1 Äu®g Äöß∑O~v ̧ ËÈ ¢OGt ≥U ̧ « «“ ¢OGt ÇUÆu °U“ ØMOb. îOKv œÆX ØMOb

ÇuÊ ¢OGt ≥U °ºOU̧  ¢Oe ≥º∑Mb. Äu®ANU °U¥b œË¸ «≤b«î∑t ®u≤b ÇuÊ
≠I~ °d«È ±∫U≠EX «“ ¢OGt œ¸ •Os ßUîX Ë •Lq Ë ≤Iq œ¸ ≤Ed Ød≠∑t ®bÁ
«≤b.

2 °ªANUÈ ±ª∑Kn ̧ « °AuzOb, °t °ªg "±d«Æ∂X Ë ¢LOe ØdœÊ" ±d«§Ft ØMOb.

¸«≥MLU

¨c«ßU“
Ë«•b ±u¢u¸
±∫u¸ ±∫d„ §b« ®u≤bÁ
ØUßt
œ¸
∞u∞t ¢Gc¥t
≠AU̧  œ≥MbÁ ≥U
ÆHKNUÈ œ«îKv «¥LMw
±∫q –îOdÁ ßOr (œ¸ ÄAX)
ØM∑d‰ ßd́ X/ÄU∞f
Çd«⁄ ̧ Ë®s °uœÊ

≥LeÊ
ßdÄu‘ Äd ØMMbÁ
œ¸
Ë«®d  ¬» °MbÈ œ¸
§UÂ
•KIt ¬» °MbÍ
Ë«•b ¢OGt

îdœØs ØuÇp/¬ßOU»

Ë«•b ¢OGt
Ë«®d ¬» °MbÈ ØdœÊ
ÄU̧ ı
œ¸ ¬» ÄU‘

±K∫IU‹
¢OGt ÇUÆu
«°e«̧  îLOd
≥r “Ê œËÆKuÈ ÄdÁ «È œ≤bÁ œ«̧  ≠KeÍ
Ç∑d ±UØºv °KMb
œ¥ºp °d‘ {ªOr/¸≤bÁ ØdœÊ œ ®̧X
œ¥ºp Ë¸Æt ØdœÊ ≤U“„/¸≤bÁ ØdœÊ ̧ ¥e
œ¥ºp ̧ ≤bÁ ̧ ¥e (•U∞X ¬°~u®X)
œ¥ºp ¢d«®ObÊ/ÄU̧ ±Oó«Ê
¬» ±OuÁ ØOdÈ ±dØ∂U‹
ØUßt ØuÇp
¬» ±OuÁ ØOdÈ Ød¥e «“ ±dØe
™d· ±K∫IU‹ EROTSNEK 
ØU̧ œ„
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